II Rt Recurso a0 Secretario Municipal v de

Abastecimento, mediante ‘depdsito prévic do valor da multa

*discutida, no prazo.de 15 (guinze)::dias.da gublicagao ‘do
ato que ndo acolher o. pedido de reconsideragao.

» Paxagrafo dnico -~ O pedido.de reconsidera

gdo e O recurso deverao ser apresentados, mediante proto=
colo, na Admlnistraqao ‘Regional competente.

+ Art. 149 - Na contagem dos prazos - _para
apresentagao da defesa, reconsideragdo ou interposigio de
recurso,. serd excluldo o dia da notificagdo ou da publica
¢do e incluido o do vencimento.

Pardgrafo inico - Em dualguer . hipotese,

os prazos somente comegam a correr a partir de 1e (primel

ro). dia itil apds a notificaqao ou publicagdo referidas.’
.TERCEIRA PARTE
TITULO ONICO

‘Art. 150 - Fazem parte integrante

decreto as Normas Técnicas E%peciais {NTE) em anexo, cu-

jas disposlgoes disciplinardo as agdes referenteés & defe-
sa ¢ & protecdo da saude individual e coletiva, no &mbi-

to de atribuigao da Secretaria Municipal de Abastecimen

to.

- § 19 - Os padroes toxicolégicos, microbio
'16gicos, fisioldgicos, microscdpicos, fisico-quimicos e
outros, bem comc os de rotulagem , deverdo obedecer As es
peéificacoes ou normas proprias de alimentos - e bebidas
estabelecidas pela legislagdo federal vigente. -

§ 20 - As condigoes de uso de aditivos in
tencionais e a tolerfincia méxima de aditivos intencionais
e incidentais em alimentos e bebidas obedecerdo ao dis~
posto na legislagdo federal pertinente e "nas
da Comissdo Nacional de Normas e Padrbes para Alimentos
(CNNPA)} ou da Cémara Tecnica de Alimentos (CTA) do Minis-
terio da salde.

Art, 151 -~ Este decreto entrard em vigor
na data de sua publicagdo, revogadas as disposigles . em
contrario, e, em especial, o Decreto n? 8.713, de 11 de
‘margo de 1,970,e os itens 1.2.4 e 1.2.5 do Decreto  n?
25.218, de 21 de dezembro de 1.987. ' -
PREFEITURA DO MUNICIPIO DE SEO PAULO, aos 14 de
‘e 1.988, 4359 da fundagdo de S53o Paulo.

SAN1O DA SILVA QUADROS, PREFEITO

CLAUDIC LEMBO, Secretdrio dos Negbeios Juridicos
CARLOS ALBERTO MANHAES BARRETO, Secretirio das Finangas
CELSO TOSHITO MATSUDA, Secretario Municipal de Abasteci-
mento

LUIZ FARO, Secretdrio Municipal de Defesa Social

ALEX FREUA NETTO, Secretdrio dos NegScios Extraordindrios

Margo

Publicado na Secretaria do Governo Municipal, em 14 de
Marco de 1.988.
FRANCISCO BATISTA, Secretdrio do Governo Municipal
ANEXO A QUE SE RRFFRE O ARTIGO 150 do DECRETO N@ 25.544
pg_14 pEp__Margo pE 1.988
NTA ]
NORKAS GERAIS DE HIGCIENE PARQ ASSEGURAR CONDICGES DE PURﬁZA H¥—
CESSARIAS AOS ALIMENTOS DESTINADOS AO CONSUMO HUMANO
1. OBJETO
A presente Norma estabelece os principios gerain de higiene a
sorcm obscrvados na obkengéo, manlpu1a95o, armnzenagem,  Lranse

porte ¢ distribuigdo de alimento,. sem prejuizo de nor

ciricnm de higiene a serem estabelecidas para cada espénin e

alimento.
2. DEFINICGES

As normas gerais de que trata esta W74 abrangem oz alimenios om

geral , 1nclanQo a materia—prima alinenter e o alimento i ro.

tura conforme definigoes do capitule I, artigo 2°, do Dacy

led n? 986, de 21 de outubro de 1969.

3. REQUISITOS PARA MATERIA-PRIMA E QLIMENTO IN NATURA

3.1 iligicne Ambientsl nas Arcuﬁ_de Cultivo e Produ

Maléria-Prima e de Alimento "in natura'.

Pars usseuurar higlene ambiental, nas areas de  nul-
tivo ¢ produgﬁo de matériu—prima e alimento in nutura, duvers

~ar

3.1.2 har destine adequado nos ‘dejetos humanos e an

devendo-se npllcﬂr medidas cspecials para evitar a contami
da mntéria~pr1mn alimentar ou alimento in natura, cspealalm.rti
daqueles que possam ser consumidos crus, a fim de evitar riscou

a snbde publicen.

3.1.2 Utilizar, na irrigegdo ou rega, Agua que ndo ofere

¢a risco a saide atraveés do alimento.

3.1.3 Combaler as doengas ¢ pragas, de animais e de vepe

tals emprepgande produtos qu{micos. hioléuicos ou fisjcus, apro-

vados pelo orglo oficial competente; a agAo ‘deveri ser levada u
efeito sob direta supervinho de pessoal consclente dos parigos

e riscos nela envolvidon, inclusive com os peripos reolacionades

a residuon toxicos,

3.2 Condighen Sendtarins para Obtengiio, Produgio ¢ A

Zenapem de Matéria-Prima e Allmento "in natura®".
Para atender ascondigoes sanitariang sotisfalorias na  ob

tengoo, produgio e armazenngemn da matérlaupr|mn alimentar ¢ mi

mento in natura, serio ohservadas as seguintes diretrizen:

_mantido’ limpos para nao constitulrem fonte de conia.{nacﬂu

dando-se aocs mesmos destinegio tal ‘que nao conslitunm fonte

deste .

Resolugdes.

3. 2 1 0 equipnmvntn eutensiltios dﬁrL|naﬂn= n entrar 'nm

»conta‘o com - a mn cria~ prlmn alimentar ou a]imcnto 1n natura n‘n

dcvcrno orcrvncr risco a nnudn, sobrc!udo os deslinados a uro

rqpetido; estes deverio ser de materiml ¢ formato apropriadorn,;

a fim de aprenehtnrcm.facilidndn de ]imnprn devendo, nindn.ubr

pa
ra o prnduto alimentar,

3.2.2 0s produton impreslaveis deverho.ser sepnrados  Ga

_Tpncira mals eficicntg durantc ag fases de colheitn e produgin,

de

contuminqgﬁo para o alimento, para a écun de abastecimento ou

para outras colheltas.

'3.2.3 Deverdo ser tomadas medidas para proteger a maté
rﬁa—pfima de contaminagdo por animafs. insetos, aves e por elg
mentos quimicos ou microbioldgicos ou por outras substinclas in-
dese javels, durante a manipulagio e a armazenagem. A natureza
do pr&duto e o5 metodos de -golheita indicarao o tipo e o grau
de protegao fequeridos‘

3.3 franupartes

3.3.) 0s meios de transporte da safra colhida ou da mate-

‘ria-prima da area de produgdo, local da colheita ou armazenagem,

deverao ser adequados acs fins a §ue se destinam e deverdo ser

de material e construgiq tais. que pérmitam completa limpeza [

. possam ser mantidos limpos de modo que nao constituam fonte de

ccntaminagac para o produto.

3.3.2 As praticas de manipulagao adotadas ‘deverdo impe~

dir a cantaminagao da materia—prima e do alimento in natura

pecial cuidado devera ser tomado no transporte de produtos neis
facilmente pereciveis para evitar sua alteragao. Neste caso de-
verao ser observados os preceltos pertinentes ao emprego da re-

frigeragdo e do gelo.

3.3.3 Equipamento especial, tdl como o de refrigeragic,
devera ser utilizado se a natureza do produto ou as distancias
a serem percorridas o lndicarem; Neste casé, deverdo ser obser-
vados os ﬁrecaitos pertinehtes ao emprego de refrigeragdo ¢ do
gelo. O gelo uéili;adﬁ em_eontatb com o produlo alimentar,deve—

ra ser fabricado com-agua potavel.

4. REQUISITOS PARA A CONSTRUGAO DOS ESTABELECIMENTOS COM
PRATICAS OPERACIONAILS

4.1 Projeto de Construgdo e Planta

4,1,1 Localizaqﬁo.‘érea e orientégﬁo sanitaria. A cons-

trugio de edificicés, destinados a operar com alimento, sera preo

cédida de aprovagho de projeto de construgac e das instalagdes,
pela autoridade competente, observadas as seguintes diretrizes,

aléem das previstas nas leis vigentes;

a) As edificagbes e areas circundantes deverdo ser [(ro
Jetadas de modo'que possam ser mantidas livres de odores estra

nhoa, po, fumaga e de outros poluentes; deverao .ser de dimen

sous suficientes para atender o objetivo visado, sem excess

de equipamento ou de pessoal; de sélida construgdo e serem

tidas em boas condigdes de conservagdo; deverao ser cons by
das de tal modo gue evitem a penetragic e permanéncia de  i:
tos, péssaros ou outros animals daninhos e deverao permitis

facii e adequada limpeza;

b) Deveré ser previsto o'tratamento dos afluentes e
poluentes atmosféricos e do solo, inclusive quandu o Proget o

for para fim de ampliagdo.
4.1.2. Condigoes de Controle Sunitario

a) Os locais de recebimento ou de armazenagem de watéris

prima ¢ alimentos in natura serEo,separados dos destinadcs a
preparagéo ou ao acondicionawmento do produto acabado:
b) Os recintos e¢ compartimentos destinados a arcazens

gem, fabricagao ou manipulagao de produtos comestiveis deve

ser separados e distintos daqueies reservados a material nac
comestivel.

0 local de manipulaghoc de alimentos nao podera ter ¢

s}

municagdo direta com moradia;

‘ ¢) Deverao dispor de mbundante suprimento de agua fria
e adequadp suprimento de agua quente onde for necessaria. A &
gua devera ser potavel e de padrEo nao inferior ao fixado pelo

Decreto n® 79.367, de 9.3.77;

d) 0 sistema de canallizagho de eliminagdo de rejeitos{in
clusive o sistema de espgoto) devera ser adequadamentce dimensig
nado a fim de suporiar a Eargn maxima pré-estimada. com encang
mentos gue nao apresentem vazamentos e providos de sifdes e res
piradouros apropriados, de modé que néo haja possibilidade de

contaminagdo e poluigio da agua potavel;



e) As areas de produgao dvvcrao ser-bem iluminadas,“ a8
.Iampndas. quando suspensas sobre os locaiu onde 'se Pncnn.rc aii
vmenLn em qualquar fase de prepnragno -deverac 6star dcvidamcrlc
proiegidas para evitar,n contuminﬂguo dos a]imentos Nno caso da

se quebrnrem.u

) As areasyde produgde- deverdo ser bem ventiladas

cialmente as dos locais com equipamentos que' produznm excessive
calor, vapor ou aerossois contaminantes, a fim de ecvitar a con
densaglo de vipor d'agua e a proliferagao de mofo nas partes al

tas ¢ que poderio'qair sobre 6 alimento;

‘g) Deverso diapor.de depéndéncias com latrinas e  micto
rios em nﬁmero'sﬁficiente. com portas providas de molas parn jel)
rem mantidas féchadas ¢ sempro limpas,bem iluminadas e ventila-
dan, Nao deverdao ter comunjcegio direta com o local em que se
manipulem alimentos, devendo exiﬁtir entre ambos os 1ocuis,' an
tecamaras com aberfura para o exterior e, contiguos, lavatorics
com udvertencia escrita para o usuario lavar as maos np0§ °© uso

da latrina ou do mictdido;

h) £ obrigatéria a existdncia de lavatorios proximon wou
locals de trabalho para que os empregados possam lavar as mios,
com sabao ou detergentes, e seca-las sempre que a naturcza do
trobalho o exija. Os métodos para sncnr'ns mios deverdo sor

aceitos pelo drgRo sanitario compotente;

1) 0 gelo destinado a éntrar om contato com o alimento
deverd scr fabricedo com apua potavel e devara ser manipulado,
armazenado e usado de ta) mancira gue scja proteglido contra con’

tominago;

3) bevera dispor de suprimento auxilinr de égun nao pota
rel para opcrngacu que nao envol vem contalo direto cor, o alimen
y, tquipamento ou utensilio. Weste ecnso a nrun duveria ner con

duzida por encanamento separado, ldentificado, preferentencnte)

atraven de cor preestabelecida, nao devendo ter intorcone

retrosifonacao com on encanamentos de égun pnthvn].

1.2 Fquipamenios e UFcnniljos

4.2.1 0 moterial destinado a ontrar em combate cenn «

alimenio devera aprenentar superficices nprbpriadus. i

cavidades, fendas e Tarpas, nho kéxicn,n}u afetndo pelos  pro

tos alimentares; cappz de resistir ao repetido Procerso normal

de limpeza; e nao absorvente; excelo em casos especiain nos
quais haja necessidade do emprego de madeira ou de outro mate

rial, de acordo com a exigEncia do processo de fabricagao.

4.2.2 0s equipamentos fixos ou moveis e os utensilion
serao constynidon e instalados de modo a prevenir risco a salde

e permitir a facil e completa limpeza.

4.2.3 0Os equipamentos e utensilios destinados ao uso de
produtos ndo comestiveis ou contaminantes, deverdo ser facilmen
‘te identificados nao. podendo ser usados em operagdes com prodn

tos comcstiveie.

4.3 nequisitos de Higiene nas OperaqoeS'
4.3.1 Sem prejuizo de requisitos adicionais e espec{f;—
cos de higlene que pospam ser estabelegidos para determinados

produtos, as operagoes, de produgdo, manipulngdo, armnzcnagem ¢

distribuigBo de alimentos deverao aLender ao0s seauintca requisi
tos minimos de higiene:

. a) Manter o edificlo, suas dependcncias e 1nstnlagoc5 N
equipamentos e utensfilios em bom estado de conscrvagao ] em
boas condigoes de ﬁiglene;

b) Remover, frequentemente, o 1ixo doé locals de traba
lho e dispor de recipieﬁtes apropriddos para o mesmos

¢) Os detergentes e desinfetantes empregado: deverio sejp
apropriados aoc fim a que se destinam e 56 poderdo ser usados de
modo que ndo acarretem perigo & saidec publica;

d) Deveréo ser tomadas medidas eficientes para evil a

penetragao no predio € o abripo, nas suas depend®

tous, roedores, passaros ou outros animails daninhos;

&) Devera ser evitada a presengu de cAes, gutos o outros
animals domésticos nos, locais onde ¢ alimenta se]n mandsa

armazcnndo,

1) Deverdo ser armazenados, separadamente em local ou

mario fechado, os raticidas, fumigantes, inseticidas ou outrng

produtos téxicos, que sb deverdo ser manc jados por pessoas os

I
clalmente treinadas para esse fim, Tals produtos so deverio sey

aplicados por ou sob a direta sup?rvisﬁo de pessoas que estejam
suficientemente esclarecidas a respeito dos perigos que o usc

dos mesmos represents, inclusive o do riscq de conteminar o all
mento;

LN doe -

g) Devera<ser tomada precaugao paru evltnr & cantan:nu-
gao do” produto allmentnr ou dos. 1ngredientes por qualthr subﬁ,

téncia estrnnha'

h) Somentc poderd trabalhiar. na area de manipulacéio de all

#mento, pessoal.considerado sadio, atraves do exame de saudc;

1)v05 empregados: dos estabelecimentos deverao ser ales

dos para obrigntorlédadc de comunicar a geréncia o aparecinvento

de qualquer ferimento, ferida, chaga, tilcera ou lesdo da pele
de outra natuiteza, ‘bem como outros tipos de doengas, principal-
mente as do aparelho respiratério e as do aparclho digestivo

acompanhadas de diarréia;

J) A gerdncia do estabelecimento devera impedir o ace
ao local de produgdo e cncumjnﬁar ao servigo médico, gqualquer
empregado suspeito de ser portador de ehfermi.tlmle que ,i)ossa sav
transmitida por alimento;

1) Todo pessoal. que trabalha diretamcnte com alimento ce
vera manter, obrigatoriamente, rigoroso asscio; o vﬁutuﬁrﬁo, ir

clusive o gorro, -deyerd ser apropriado ao tipo de itrabalho g

executa e mantido sempre limpo;

m) As mAos deverao ser lavadas tantas vezcs quanto nec

sério,de acordo com as cxig%ncias do trabalho em exccugan:

n) Devera ser proibido comer, cuspir, mascar goma ou

mo, e fumar nos locaic om que se manipulam alimenios;
o) As luvas para o manuseio de alimento, guando houvs:
indicagdo, deverdio ser de material adequado, em bous condicies

sanitarias e de uso.
4.4 Processos Operacionals e Requisitos de Prndugﬁo

4.4,1 Monuseio da matériajprlma:

a) A matéria-prima armazenada deverd ser mantida sab con
dighes tais que a protejam contru.contnmlnagﬂo e poluigdo;

b) A matéria-prima alimentar nao poderd ser utilizadne
se apresentar contaminantes ou matérias estranhas que possam Lo
removidas em nivel aceitével pelos processos normain:

€) A apgua utilizada para o transporte das matérias- pri

mas ,inclusive n ﬁaun do mar empregada no transporte do pescado

e oulros produtos marinhos, nac devera apreszentar qualquer r
co para a saudae e devera atender aos requisitos sanitarios mfni

mos fixadosn pelo orgho governamental competente.

4.4.2 Inspegiio e qualificagdo
Antes do processamento ou em fase conveniente do mesma,
a matéria-prima devera ser obrigatoriamente examinada, classify

cada ou sclecionada, para serem removidas as improprias.
'4.4.3 . Lavagem da maléria-prima

A mutéria-primu devera ser lavada, guando neceasario
para remover sujidades. A ﬁgua usada nao podera ser reciclada n
ndo mer que seja sutmetida a tratamento adequado pura nio ofere

cer risco 2 salde plblica.

4.4.4 Prepnrngﬁp e proccssamchto

As operngaes de preparo que levam a obteugﬁo do  produto
e as operagoes de embalagem devem ser progremadas de tal  forma
que hajn um flure ordenade de produgho, de mancira.n cvitar ven

Luminagﬂo, deterioragho, decomposigido ou desenvolvimento de

crovrganisinos pachﬁnicos.

4.4.5 FTmbalagem do produto final
a) Haterial - Os materiais de embalagem devem sor armasc

nados e utllizados cm. condigdes hiuiénicas snLjnfutérins. nao

podendo, em nenhum caso, interferir com as caracteristicas pr6~
prias do alimento ou torna-lo inadequade para a alimentaguo hu
. .
manaj
b) Acondicionaménto - 0 acondicionamento deve ser cfetua

do de forma a impedir a contaminagao do produto,

4,4,6 Preservagio do produto final
Os mctodo< de, preservagao o de controle necessarios dove,
rio ser rigorogo“ de modo a proteger o produte final contra a

contnminngno e outros riscos a saude publica.bcm como contra a

deteriordgdio.,

4.4.7 Armazenagem e transporte do produto final

' 0" produte acabado devera ser armazenado e trensportado

b condigSes tais que evitem contaminaglo ou desenvolvimento
microorganismos patogénicos ou outras alteragdes indesega -
21s e protejam de detcrlotagao o produto alimentar ou o seu in

C)].UCI‘O

+



5 deshgével que  cada orgunizagao, em’ seu préhr{o intercs
e, destaque um émprequo para sﬁpervislonar a higiene do esta-

elecimento e que tenha, -sob suas ordens, auxiliarecs bem trei
H E) . .

o8 no mane jo de cqu;pnmcntos d¢ limpeza e dos metodos de des -
ontagem .dos mesmos. e gue estejam conscientes do-  significade
a contaninagio e dos rifcos quele]a representa. As areas nr{f{

as, o equipamento qﬁdg materiais deverdo merccer atengao
2 merg

.ial como partg#dﬁAprogrﬂma de higiunizagﬁo permanente.

4.6 Controle de Laboratorio

Em complementagic ao controle sanitario exercido pelo or
;56 oficial,-recomenda-se que cada empresa, em.seu proprio inte
cesse, tenha seu controle laboratorial sobre a qualidade e
seus produtos. O grau e o tipo de cada controle variara com O
produto e a necessidade de manipulagao. Tal controle rejeitars
todos os alimentos impr&prjos para o consumo humano. As tecni -
cas de analise eﬁpregadas‘dgverio'obedeccr as .normas oficiaimen
te.reconhecidas e métodos padronizades para que os resultados

possam ser wuniformes e corretamente iqterpretados. -
5. ESPECIFTCAGOES DO PRODUTG ACABADO

Deverdo atender as especificacbes baixadas ou gue viercm
a ser baixadas‘pelu Comissdo Nacional de Noymas e Padroes pars
Alimentos,inclusive no que .tange a amostragem e métodos de mnia-
lisc.
NTA 2
ROTULAGEM
1. DEFINICOES

tara efelito da presente Resolugao, consideram-se:

1.3 Rotulagom - processo de identificar o alimanlo wir:

25 do rotulo.

ou litogry

1.2 Rétule - qualguer identificagao impr

fadz, bem como dizeres pintados ou gravados a fogo, por |

ou ducalque, aplicados sobre o recipicnte, vasiihanc, SRV e

rio, cartucho ou qualquer oulro tipo de embalagem do &

ou molre o gue acompanhia o continente.

[

.3 Ewbalagem - qualquer forma pela‘quu] [<

alir

nha sido acondicionado, empocotado ou envasado,

1.4 Continonte - todo o material que envelve o all

total ou parcialmente, para venda ac consumidor cowmo uni:

solada.

1.5 Alimento pré-cmbnlada - o alimento previemenie acop

dicionado em um continente, pronto para a exposigdo a venaa.

1.6 Ingrediente - toda matériu—prima Alimentar ou cube-
tancia comestivel utflizada na»fabricagﬁo ou preparo de wm oli-

mento e presente no produto final.

1.7 Componcnte - toda substancia que faz parts dc un in

gredicente.

1.8 Nowe - o termo (ou termos) utilizado para indicar
genericamente o alimento, como tal conceituado no respectiva pa

drao de identidade e gualidade.

1.9 Desipnagho - o termo {ou termos) cupregado para b

dicar especificamente o alimento, come tal conceltuudo ne o

pectivo padriie de identidade e qualidade.

1.10 Natureza - o termo (ou termos)que identifica, cien-

tifica ou vulgarmente, a origem do alimento.

1.11 Classificagdo = o critério clentifico ou comercial
mente adotado para estabelecer a classe do alimenlo, como tal

indicado no respectivo padrao de identidade e gualidade.

1.12 7ipo - o termo (ou térmos) indicativo da forwma de

apresentagéo do alimento, em funghio de suas caracteristica

culiares.

1.13 Marca - elemento que identifica um ou varios predun

tos do mesmo fabricantc e gue os distingue de produtos de [<TPE
tros fabricantes, segundo a 1egislug§o de propriedade Incdua-
trial. ’

1.14 Painel - a superficle do roétulo onde sio disposias
os dizeres oxigldos e outros dizeres, fipuras ou desenhos infor
nativos, ¢ compreende:

a) Painel principal ~ a parte de rotulo que se aprescnia

visivel ao comprador, em condigses habituals de exposicﬁo a ven

da,observadas as peculiaridades de cada embalagem ou contincnte.

b) Painel frontal - a parte do palnel principal imediata
sente Eolocndu ou mais facilmente visivel ao comprador, em con-
1i¢gSes habituals de. exposigdo a venda e onde ‘deverao figura; “s
Informagdes refcridas nos itens 4.1 - wa", "h¥ ¢ "c". Conside -
ram-se , alnda, parte do paincl {rontal as tampas metdlican Gue

redum as parrafas ¢ os fllmes plésticos ou laminados utilizodou

c) Painel lateral - a partc do pailnel Principai, contr -
ma Ao patnel frontal, onde deverdo cster dispostas as informa-
:0ers de natureza obripatoria.

d) Painel sccundario - a pavte do roétulo, nao habitual -

sente vieivel no comprador, nas condigdes comuns de exposigic a

enda, onde deverao estar cxpressas as informagoes . facul Lativas

u ohrigutériuﬂ, a critdrio da autoridnde competcnte, hem  cowro

& ctiquelans ou oulras 1nfprmug§cs escritas que acompanhem o

ortinenie.

2. DESKFHHOS B DETALHES DO ROTULO

a) 0 denenho do rotulo deve ser simplo

ben definion,

sprovido de detalhos desnecassarios quoe prejudinuen noelo

ai informagu

ou induzam a interprelagoes incorretan do ee

~fgem ou naturera do proguto;

b) 0 fundo do rotule Nao deverd interferiv na lepitils

3 dos dizeres nel

contidos.

¢) O dirvcred impresses e ox detalhes desephatos nie oo

wao estar dispostos de forma a prejudicor a visibilidode o

Ticultar a leitura,

2.1. Cores
a) E facultado o emprego de cores’ nos rétulos,‘ respeita

das as disposig&es legais vigenten;

b) Os' termos empregados para indicar a designagﬁo do a
mento deverao apresentar a mesma cor e dimensacs, diretaments
relacionados com sua natureza e composigac.'sob fundo de cor

niforme e contrastante.

2.2, Tipos-de letras

a) As dimensdes dos tipys de letras empregadas deve
ser tais quc assegurem a clareza ¢ a legibilidade das info
gaes obrigat&rius, nao sendo permitido o emprego de tipos de
tra de tamanho inferior a 1 mm (l‘milimetro);

b) Deverao sér obedecidas as seguintes proporgacs entre

a altura do-tipo de letra utilizada para a designagao do ali

to e dos ingredientes, ¢ a area do painel frontal;

Altura minima do Altura minima do

tipo de letra u tipo de letra u

sada para a iden sada para a iden

Area do painel tificagdio do ali tificagéio dos in

. frontal mento . gredientes

(cm) (mm) (inm}

Aré 10 1.5 .o
De 40 a 170 3.0 1.

De 170 a 650 4.5 3.0
De 650 a 2.600 6.0 B

2.5 8.0

De 2.600 a mais 1

b') Proporgiic entre a altura e a largura dos tipos de le
tras n3o podera exceder de 3 por 1;
b'') As declaragoes relativas ao emprego de aditivos de:

verao figurar em dimensoes nao inferiores a lmm (um milimetro).

3., ORIENTAGAO FARA O EMPREGO DOS TERMOS
OBRIGATORIOS WA ROTULAGEM DOS ALIMEN
705 PRE-EWBALADOS

3.1. As designagoes relativas.i quﬁlidadevdo alimento de
verdo ser facilmente coupreensiveis e nao deverdo induzir o com
_prador a erro ou confusao, sendo vedado o emprego de lndicagaes
que, direta ou indiretumente, se relaclonem a efeitos fisio]é
gicos ou terapduticos, sem o préviJ pronunciamento do Orgho Fe
deral de SaGde competente. .

3.2. Os alimentos rotulados no Pais, cujos rotulos conte
nham indicagaesvyelacionadas-é qualidadu} tipo e natureza, ex

pressa em idioma estrangeiro, deverao trazer a tradugdo corre

pondente, no mesmo painel, salvo em se tratando de denominagio

universalmente consagrada.

3.3. As declaracﬁes obrigahérias expressas nos rbtulosf

dos alimentos nao deverao ficar encobertas por qualquer disposf
tivo escrito, impresso ou gravado. Caso o continente seja cdber
to por envoltério, esse devera trazer aquelas informégaes obri-
patérias ou o rotulo do continente devera ser facilmente leg! -

vel através do involucro.

3.4 Os ingredientes deverao constar de relagdo completa,
em ordnﬁ decrescente da respectiva proporgSo, no paine) frontal
do rbtulo. exceto quando esta declaragac tiver sido isentada no
respectivo padrao -de ldentidade e qualidade,

3.4.1 Quando sc¢ tratar de alimento a scr consumido ap
reconstituigao, mediante adigao de 1iquido, os ingrediecntics do-

verao ser indicados na ordem decrescente da propor950 no alicen

to~reconstituido, devendo-a relag%o ser encalke¢ada pela indica-

ga3o: "ingredientes apbs.reconstituigao".




3.4.2 " Na relagao dos ingrediertes devera ser

- . - . 7. ROTULAGEM OPCIONAL -
) designgcao. isto e, a.indicagao especifica, exceto quando os

mesmos pertencerem as categ‘o'ﬁlﬂs abaixo relacionadas:

0 emprego, -na rotulagcm de dizufes, s{nbo]nu, se]bs ou
a

-~

Gorduras animais

. outras informagoes relativas’a certificaguo de qualidade do ali
' b) Vitos animais;

mento, somente sera permitido quando expedida por orgac federal

¢) Gorduras vegetais;. competente,

d) Oleos vegetais;

e) Condimentos;
NTA 3
f) Especiarias,
CARNES
3.4.3 A agua adicionada sera declarada na relagfio de in

grediente sempre que essa indicagao resultar em melhor compresn - 1. DEFINIGAO
sao para o consumidor sobre a composigac do alimento, exceta Denomina se "earne de agougue" a parte muscular comesti-
qunndo a agua dela fizer parte, tal como. salmoura, Aarowo, citl-

vel dos mamifevos ¢ aves, com os respectivos ossob, manipul

molho e out . ~ ~ .
ros em condigoes higienicas e provenientes de animais .em boos con

¢oes de saude, abatidos sob inspegdo veterinaria.
4. DISPOSIGOES DAS INFORMACOEJ NOS PAINEIS DOS

ROTULOS ¢ ’ i 2.  CLABSITICAGRO
4.1. No painel frontal , . 1 - Por especier
. a) Nome, marca e conteudo liquxdo dos a]imcntos, 4resp;l

a) Carne de. bovino - compreendende a de noviiho, a (1%
tadas ns disposigdes lepais vigentes;

touro, a de vaca, podendo todas serem expostas a venda com dun

b) Designagao de alimento indicando sua natureza, cla

minagEo genérica de carne de vaca e de vitela quande se referis

ou tipo, em letras de lLamanho niio inferior a um quinto (1/5) o a bovino novo;

da letra de wmalor tamanho utilizado para indicar a marca; b) Carne de suino - compreendendo a de porco (suino s

c) Ouiras declaragocs exigidas pela legislagdo vipeute, to) e a de leitdo (suino novo);

respeitadas as disposigoes especificas fixadas para  "alimenuvos ¢) Carne de ovino - compreendendo a de carneiro (ovino a
irradiados", "alimentos dietéticos" e "alimenios enriguecidun. dulto) ¢ a de cordeiro (ovine move);

. . d) Carne de caprino - comprcondendo especialmente a e
4.2, Ro paincl frontal ou nos painéis Jaterais ) " P F ¢

cabrito;
a) Nome e endcrugo do favricante, acondicion

dor, ree

. e). Carne de galinaceos - cbmpreendendo a de galinha de
lador, distribuidor, importador, expertador ou, ) & . i & !

orcienulmente,
. . frango, de peru, de pato, de ganso, de marreco e de faisao.
fo vendedor do alimento, conforme o caso; 80 t ! & !

b) A relagdio dom fngredientes o aditives intencionnis; 1T - Por categoria:

¢) 0 nome do Puin de origem, a juizo iy auteoridade

Carne de bovino:
ral compelenic; 11 Categoria - alcatra, coxtic mole, coxac duro, patinboe

d) Outras indicagdes exipgidas no respectivo padrao de 3 lugarto; file ﬁe lombo, file de costela, fraldinha;
dentidade ¢ qualidade‘e nos disposilivos legnis vigenteos. 2% Categoria - brago;

4.3. Nos pnindis sccundarios - oulras indiceacées  oxigd 3% Categoria - acém, pescogo, musculo, capa de £ilé, pon
das, bem comoe indicagoes opclonais, dispostas estas altdmas  em ta de agulha, pelto;
tipos de letras de tamanho inferior aos das empregadas no pod Carne de suino:

nel principal , 1* Categorin - lombo, costela;

5. DISTRIBUIGRO DAS INFORMAGOES WO RATUIO" Bk 22 categorla - pernil;
FUNGAO DO FORMATO DO CONTINENTE 3! Categoria - brago; .
. . 4% Catcporia - entrecosto, pescogo;
§.1. Contincnte de formato cilindrico ou cOnice - as  in
- Carne de ovino ¢ caprino:
formagdes deverdo ‘ser harmoniosamentic dls\ribnidu% no pains)
Pprincipal ou pela arca total do rccipXenLc, excluida a 1% Categoria ~ costela, perna;

face in
ferjor quo constitul o painel secundario. : 2% Categoria - brago;

3% Categoria - peito, pescogo.

.2. Continente de formato retangular vertical .- as in

w

. CARACTERISTICAS GERAIS
ao, tipoe . .
formagoes relativas & designacdo, natureza, classificagao, v As carnes expostns a venda devem apresentar-se livres dde
CE N
e marca do,_alimento deverao Ber dispostas na face de mator e “ parasitos e de qualquer substancia contaminante que possa ultc-
. C faces . - N
podendo as demais informagoes obrigatérias figurarem nas # ra-las ou cncobrir algums alteragao. A carne de bovino, quando
latermis ¢ na face superior. A face inferior constitu§ o painel

moida. deve contrr no maximo 10% de pordura, ser isenta de c©
secundario. tilagens, de ossos e conter no maximo 3% de aponcvroses.

5.3. Continente de formato retangular baixo - &8s informz

. = ficach tipe 4. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS
¢oes relacionadas a designagao, natureza, Flassixicacuo, P
e marca do alimento deverao ser dispostas na face superior, po Aspecito -~ proprioc de cada especie, nio amolecidas e nem
dendo as demais informagdes obrigatérias figurarem na face supg pegajosas.
rior e/ou nas faces laterais. A face inferior constitui o  pui Cor - propria de cada espe¢ie, sem manchas esverdeadas,
nel secundario. v Cheiro - préprio.
., - - Sabor - proprio.
5.4. Continente de formato esfarico ou cvoide ~ as infor £

magoes relaciuﬁadas com a designagao, naturcza, classificacao, ‘
tipo e marca de alimento deverao ser dispostas na area corres NTA 4

pondente a me tade superior do envase, podendo as demais informa

95es obrigatérias figurarem na metade inferior, convencionado CONSERVAS DE ORIGEM ANIMAL
que o envase tenha sido cortado ao‘méio por uma linha horizon

A 1. DEFINIGAC
tal imaginaria.

5.5. Garrafas ou vasilhames em forma de garrafa ou de cg Conserva de origem miimal e o produto preparade com earnes ou

: informagoes relativas a marca do alimento serao estampa outros tecidos nnimain comestiveis, crus, ou cozidos, depols de
po - as infor ampa

[t o corpo do vasilhame imediatamente voltado para © compIi submetidos o processos tccno]nglcos adequados.
as 1 ») @
dor, podendo as informagoes relativas a designagao, natureza,tl

po e outras indicagoes obrigatérias figurarem na rolha ou tampe 2. DESIGNAGAO

do continente. Cada especie de conserva de ordgem apimal teord sua desig

6. MEQUISITOS ADICIONAIS OU OUTROS, PARA O ROTULO propria.
DE. ALIMENTOS ESPECIFICOS

6.1. Esta resolugdo nao cxclul a Adocﬁo de requisitos . 3. CLASSIFICAGAO

suplementares relacionados ac descnho do rotulo, tipos de Je e conservas de origem animal segundo o processo ou teentos
tres e declaraQSGG opelonals, previstos nos respectivos padrEis de fabricaguo empregada, cundimentagao, forma, tamanho e sistema
de identidade: e qualidade ou em normas especificns que  podardo de acondicionamento ou envolvimento, serao classificados em:
vir a ser aprovadas.



a) Conservas de carnes p%opriamente ditas = 550 os piBHutce
preparados em carnes ou outrus tecidos animaia comestiveis
cozldos, curados ou nao, salgados ou nao, defumados e dessecados
ou ndo, condimentgﬂos; Incluem-se nesta elassé: charque, carne de

‘8ol, pertences para feijoada e toucinhoxou bacon;
b) Carnes preparadas embutidas - sao 3] produtce preparados
. com carnes ou outros tecidos animals comestiveis, crus ou co&jdos.
‘curados ou nao, defumados e dessecados ou nao, condimentado ten-
do como envoltorio natural, tripad, bexigas ou outras membronas a-
nimals ou envoitério pléastico apropriado~

vc) Carnes preparadas envasadas - sao.oé prbdutas preparadon
bom>carnes ou com outros tccidos animais coméstivexs, cozidos, éu—
rados ou nao, defumados ou nao, condimentados e conservados - cm ra-

eipientes hermeticamnente fechados e'esteriliiados
4. CARACTERISTICAS GERAIS

As conservas de origem animal, deverfo ser preparadas a
partir de animals sadios, abatidos sob previa inspegdo sanité
ria. Poderao ser qe carne de bovino, suino, ovino, caprino, o#
linéceo. outros ¢ de mitGdos (corag&b. rigado,.lingua, etc.). As

carnes destinadas ao fabrico ou preparo das conserves animais,

deverao ser pruues-adas por meios mecanicos, restringicas ao %

nimo as manlpulagoes. As conservasz de origem animal

ter sal, condimentos, Oleos ¢ gordurds comastivcts,

cool, aguardente, amido, agucares e lefite. Nac deve

conter

ponevroses, cartilagens, intestinus, tenddes e outros tecides

inferiores,ya nuo ser em casos especlais. Serdo consideradas iw

Proprias para o consumo, as CONSErvas cujas carnes se epresentn

rem amolecidas, pegajosas, com desenvolvimento de g&s, pardo-c

verdeadas, com cheiro e sabor meréprios, alcalinas ou com o

tros indicios que denunciem ma conservagac., As pértes gaordurn

sas n#ao deverdo se apresentar rangosas. AS copsorvas

ser defumadas e as madeiras empreguadas na defumagao, nio

rao ser resinosas, mas sim secas e duras. Nag conservas de

gem animal, nao serd tolerada a adigdo de qualquer corante
nico artificial, mesdic para éoloriv externam;nte. MNio sera
mitido na fabricagdo de conservas de carnes e geral o emprego
de carnes e gorduras provenientes de animais caninos e felinos.
Nao deverdo ser empregadas salmouras turvas, alcalinas, couz
cheiro amoniacul e fermentadas. Sera permitida a recuperagao o

salmouras por fervura ¢ filtragac para subscquente reaproveil.

mento.

5. CARACTERISTICAS oncanoLEricas

Aspecto - proprio
Cor - préprins
Cheiro - préprio

Sabor - proprio
HRTA 5

CARNES PREPARADAS EMBUTIDAS
1. DEFINIGAO

Carnes preparadas embutlidas ou embutidos, sao produt

elaborados com carnes ou oulros tecidos animais comunLivuis, u
rados ou nio, condimentades, cozidos ou néo, defumudes ¢ desse-

cados ou nao, tendo como envoltdrio natutal tripa

» bexigas  ou

outras membranas animais ou envoltorio pléﬁhico apropriado.,
2. DESIGNAGAOQ

O produto embutido qeré designado pelo seu n sepuide

da classe a que corresponde, ou tipo, ou espécle animal de  qus
provém, podendo ser seguido ainda de complementagées clucidall..

vas guanto as taracteristicas peculiares. Ex.: "Linguig¢a defu

da","Salsicha tipo Viena", "Pasta de figadu".
3., CLASSIFICAGAD

0s embutidos serdo classificados:

I - Segundo © seu proéesso de fabricagdo, em:
a) Frescos; »

b) Cozidos;

¢) Defumados;

d) Sccos;

h ﬁeéundu a sua composigio,em:
a) - Simples
b) - Mistos

1Tl ~ Segundo as suas cnracturisticns, em:

a) Chourigo - ¢ o produto . preparado com mistura de  car-
nes bovina e suina. trituradas ou picadas, fortcmente condimen-

tadas, com ceria porgao de sangue, embutido em tripas de bovino,
cozido e defumado. O chourigo podera conter pedogos de  tecidon
animais comentiveis tals como: coragio, figado, -lingua. Sera tn

lerada a ndigao de ate 5% de amido;

trus Ou

ra das duas. A carne usndu devera scr cortuda om podngnu cy

b)wLinﬁujcn -eo produto preparado cnm'mintqrn de enrnu
picadn; toucinho e condimehtos, embutido cm tripas finas d¢ nni
no, ovlno. cnpéino ou vitela, dcrnmhdo ou niv, conecrvado poli

salpa. As linpguigas poderao ser do carne suina, bovinu ou mictu

tamanhos variam de acordo com o tipo. Sera permitido o empropo
de carne bovina do segunds qualidade. A linguica podera ser de-
fumada, curada ou nao. De acordo conl © procerso de prcpnrugﬁ&.u
1inpuiga podera, ser:
A) Linguiga frescal - ¢ a linguign gue corresponde 8 de-
finigdo; | . v
B) Linguiga dessecada - & a lingui¢a parcialmente desi -
dratada por processo, tecnoléglco Jadequado;

A linguiqa psegundo o estilo de preparngao ¢ condimentrn

cao pndcra classificar-sc ainda em tipos: Ex,: "tipo calubr
"tipo napolitana", “tipo portuguesa. o )

¢) Morcela -~ & o produto, preparado exclusivamente com
sangue  de suinos e bovings, adicionndo de toucinho, moido on
néo ¢ condimentos, embutido em tripas de grossura média de bovi

no, ou tripa grossa de suino, ou em ostomago de suino. ‘Bera to-

lerado, adicionar até 5% de amido. A morcela depois de embutida
devera ser totalmente cozida;

ds Mortadela - & o produto constituido da mistura de car
he de bovino, suino, ovino, isoladas ou misturadas, convententeg
mente trituradas, adicionadas de condimentos ¢ cutras substan -
cias alimentares, embutido em bexiga de bovine, suino, ovino,ou
em Plﬁuticos apropriados, cozido e defumado. querﬁ apresentar
ao maximo 10% de cubos de toucinho e no maximo 25% de umidade.
A mortadela de acordo com as suas caracteristicas. sera classi-
ficada om:

A) Primeira qualidadc.- devera ser preparada Com carncs
de primcira categoria, sem gordura bovina, isenta de cartila -
gens ¢ uponevroses) ’

. D} ‘Segunda qualidade - devgré ser preparada com carmies
de 2% categoria, tolerando-se pequena quantidade de certilagens
€ aponevroses;

e) Paio - & o produto elaborado com mistura de cnrneé Lo
vina e suina. e de gordura suina, fortemente condimentadas, el
butido em tripas médias ou finas de bovino, e convenientemente

© defumado;,

) Pat@ ou Pasta - ¢ © produto: preparado coum carne, i

do, lingua ou presunto, isolados ou misturados, cozidos, condi-
‘mentados e reduzidos a consisténcia pastosa. 0 paéé poderé ser
preparade com carnes de bovino ou suino e de presunto. Ao paleé
poderdo ser adicionados gorduras, leite, ovos, amido, trufas, o
outras substancias comestivels. O paté de "fole gras" deverassr
preparado exclusivamente com figudo de gaﬁ;é ou pato. O pate PO
dera conter no maximo 62% p/p de umidade e 10% p/p de amido ou
fecula;

g)'Rclado ou quei jo de porco ~.& o produto preparado com
mistura de carnes da cabega, orelhn; focinho, bochecha de sui -
nes e outras por¢des gelatinosas da cabega ¢ pele, fortemente

condimentado, embutido em estdmago de suinos ou em tripas gros-

sas de suinos e bovinos, ou ¢m plasticos.apropriados, convenicn

temente cozido e preparado, podendo seér defumado, porém, obripn

toriamente cozido em aguus e em seguida prensado ou nao. O rola-

do ou queijo de porco devera ser cozido até perfeito amolecimen

to e gelatinizagiio dos tecidos cartilaginosos empregados)

h) Salame - ¢ o produto constitulde da mistura de carnes
bovina e suina cruas, convenientemente condimentado,enbutido en
tripas finas de bovino, ovino, caprino ou vitela, e em scpuida,

conforme o tipo, submetido a defumngﬂo ou cozimento e desscoa

a frio. As carnes usadas no preparo de salame devem ser cortua -
das em pédagos ou trituradas. Sera permitida a adigdo de touci-
nho na proporgic de 5 a 10%., Sera permitido o emprego dc  care

de terceira de bovino, tal como: ucém. peito, pescogo. 0 sa

scpundo o estilo de preparo ¢ candimontncﬁo podurit ser clas

cado em tipos. Ex.: "tipo milanes","tipo genovds";

i) Salsicha -~ @ o produto preparado com carnes, loucirho
e condimentos, perfeitamente triturados e misturados, cmhntiao
em tripas Tinas de suinos novos, de ovinos e caprinos ou Cri
p}ésticos apropriadous, cozido ¢ ligeiramente defumado ou naw.s
ra tolernda a adigio,de pequena quantidade de éguu. A
poderé conter no maximo 2% de amido coim exccgﬁu de certos
tal como tipo Oxford, que contem em sua composi¢de farinha de
rosca. Soja - permitida de 7%% em pgse seca e 22,5%% em basc hi-

dratada, A salsicha de acordo com o processo de preparagio, po-

derd ser classificada em tipos. Ex.: "salsicha tipo Frankfurt”,
"salgicha tipo Viena","salsicha tipo Oxford","salsicha tipo
cocktail’;

%



"3) Balsichio - & o produto preparado com cdrnes, touci -
nho e condimentos, perleitamente triturados e misturados,. ainbi-
tidos em tripas grossas..esafugo de bovino ou em plastico apro-
pr?ado, cozido, e ligeiramente defumndo ou‘nEo. Sera tolerado v
empirego de”figado, coragiio e rins. Sera tolerada & adigao de pe
guena quantidade de agua. 0 salsichdo podera conter no  maxiuwo
2% de amido, Poderdio também ser adiclonados pimentdio em pd, ce~

nouras ¢ outros vegectais préﬁrios para este Cim.

4. CARACTERISTICAS GERAIS .
Os eombutidos deverao ser préparados de carne e¢ outros te
cidos animals em perfeito estndo de conservagao. Segundo o tipo.

de embutidos e suas peculiaridades, podem entrar na sua composi

¢Ao, tenddes, cartilagens ou aponevroses, porém,a proporgao nio
poderﬁ ser preponderante ao exame mlcroscépico. 0 toucinho cw ~
pragado no preparo de determinados embutidos, nao podera ser

substituldo por gordura bevina. 0 sangue utilizado deve

ser colhido isoladamente. de cada animal em recipiente separado,
sendo rejeitado o sangue procedente de animais considerados fu-
proprios para o consumo pela inspegdo sanitéria. Nio & permiii-
do o uso de sangue com fibrinﬁ e a desfibrinagﬁo nao poduré Lo

feitn & mio. Hao serd permitido o empreso de matérias-primas de

gualidade ou em proporgdes diferentes das constantes da formul:n

aprovada. Nos embutidos ndo poderiic ser adicionados tecidos in-

feriores. Os embutidos mistos ndo poderdo conter menos de  30%

de uma das espéeies componentes. Nio sera permitido na fabrica-

gﬁo dos embutidos o emprego de carnes e gorduras provenicentoe:n

de animais equinos; caninos e felinos. 0 chourigo, a lingui-~

¢a, a morcela, a salsicha ¢ L] paté, depols de embutidos deveriio

ser atados em segdes mals ou menos uniformes. 05 embutidos nao

deverAo aprescntar a superficie ﬁmidn; pegajosa, exsudato iiguj
ou partes flacidas ou de consisténcia anormal com indlcios

. fermentacdo phtrida. Os.embutidos deverdo ser manipulados om

boas condigdes de higienc. As tripas e membranas de animais cm-
pregndos como envoltério deverdo estar rigorosamente limpas ¢
sofrer lavagem imediatamente antes do seu uso. Sera permitino
dar um banho de parafina pura na membrana que cnvolve os embutl
dos, Sera permitida com a mesma Tinnlidade, o emprego de res -
nas ¢ polimercs desde que ndo prejudiquem o produto. Os cnvo]Lé
rios nao deverio estar perfurados por parasitos. Os cmbutlidos

poderao ser envasados e nesse cago, deverdo ser subinctidos 7o
teste dec esterilidade indicudo na Norma puara carnes preparadas

envausdns. Nos embutidos nilo serda permitida a ndic;o de corar

tos artificiais,
5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Aspeeto ~ caracterfeticoe de cada csnécjc;
Cor - prépriu, sem manchas pardacentus ou enverdoeaduas;
Cheiro - prépriu;

Sabor - préprio

NTA 6

CARNES PREPARADAS ENVASADAS

1. DEFINIGAD

As carnes proparadas envasadas gEo produtos preparados
com carnes, ou outros tecidos animais comestiveis. cozidos, cu-
rados ou nao, defumados ou nao, condimentados e conservados em re

cipientcs hermeticamente fechados e esterilizados tecnologicu ~

mente.

2. DESIGNAGAQ

0 produto sera designado pelo nome da classe a que per -

tence, seguido de complementagaes elucidativas.

3. CLASSIFICAGAO

As carnes-preparadas envasadas sZo clossifitadas em:

a) Carne cozida envasada - @' o produto constituldo

carne de bovino, suino ou ovino, desossada, curada, condimenta-
da, fragmentada parcialmente, podendo ser cozida ou assada. De-
vera ser preparada pelo cozimonto Jtotal ou parcial, fragmentada

e adicionada dos agentes de cura negessérios. Podcra ser envasa

da em caldo gelatinoso ou em gordura de.porco.

Devera apresentar as seguintes caracteristicas nrganolé—

ticas:
Aspecto - bloco de consisténcia firme
- Cor - rd;adn
Cheiro - proprio

Sabor - prépria;

" 0s vegetails ndo deverdo apréesentar defeitos. - ° datina <77
ceos poderao ser utilizados com ou-sem 08505, 0 caluo Go ensopn
do podera ser éngrnssado com farinhas. Devera conter no  minumo
40% de'carne; :

c) Feifjoada - é o produto obtido pelo cozimento de fed -
Jao preto adicionado de charque, carne osalgada. de suino, -carne -
bovina, linguiga.paio, outros peréenges para feijoada e cun-
‘dimentos. Deverd conter no minimo, 20% de peso do conteGdo to -
tal de carne e de outrog pertences para {eijoadﬂ;

a) Lingua envasada - & o produto gnvﬁsndo obtido pelo cp
zimentc de 1ingua bovina ou suina, corvenientemente condiment:: .
da, e adiclonada de caldo gelatinoso. A lingua ® ervasar ndo «..

vera apresentar gualquer lesdo, ainda que cicatrlzada. Deveirn

ser previamente lavada e raspada a quente e roemovidi a sua cx

da epitcilal bem como, tecidos vizinhos de sua insergan (cartt
lagens, glaﬁdulas). A lingua pndgré ser prev,ansnte curada o

defumada,

4, CARACTERISTICAS GERAIS

As conservas de carne deverao ser preparadas de animaj
sadios, abatidos sob prévia inspegao sanitaria. Devsrao ser do
carnes ou de outros tecidos animals comestiveds. As carnes des.
tinadas ao fabrico ou preparo das conservas deverao estar @i
perfeito estado de conservacao €, éempfe que possivul, processa
das por meios mgpﬁnicos. As conservas de carne podurao conter:
sal, condimentos, Oleos e gorduras comestiveis, amido,agﬁcnrcs.
leite, vegetais, gelatiné comestivel ou agar-agar. O caldo ae
leificante deverd ser em quantidade esiritamente nccessaria pu
ra mantor a aderfncia da porgio carrosa. Nao deverao comter apo
nevroses, cartilagens, intestinos, tenddes e outros tecidos in
feriores. As conscrvas de carne deverdo ser manipu]udus em boas
condigoes de higiene. Todos os envasados deverao ser submelidos
a un teste de esterilidade no minimo por 10 (dez) dias, em sala
estufa a 352C antes de sua libefagéb. podendo cate perlodo ser
ampliado se Tor neéeasério. A embalagem devera ser de material
que resiste a alteracao por acdo do produto, As latas usadas co
mo embalagem nao deverao nprese;tqr falhas de estanhagom, estar
isentas dé rerfugem ou outros defgitos. Nao se apresentar bom
beadas e a perfuragio nac deve ocorrer desprendimento de gasus
nem .projegao de liquidos. A presséo-interior das latas  deveré
;er no minimo de 300 mn de JHg. O espngo livre das latas nao ge
vera exceder 10% da altura das mesmas, As caracteristicas OTER-~
noléticas @ a composi¢io do produte nac deverao ser  alteradas
pele material da embalagem.

6. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Aspécto - proprio
Cor - propria
Sabor ~ proprio
Cheiro - préprio
NTA 7
AFIAMBRADOS

1. DEFINIGAO

.Atiambrndns sa0 produlos elpborades com carnes bovina

e/ou suina, trituradas convenientcnente, podendo ser sdicionad

gorduras, condimentos, queljos em cubos, sendo processados  por

cozimento em agua ou assados em forna.

2, DESIGNAGAD

0 produto scré_designudo "afiambrado®, “fiambre" ou "p

de carne”, podendo ser seguido de oulra denominuagan gue especd-

fique ou ressalte caracteristicas pcculiares,
3. CLASSIFICAGAO

Os afilanbrados serio classificados, de acorde com a cspd
cie animal da carne empregada, em:

a) Afiambrado de bovino - produto preparado com recortes
de carncs de bovino; . )

b) Affambrado de suino - pro_'duto preparado com reccortes
de sulno;

¢) Afiambrado misto - produte preparadc com recortes de

carnes de bovinos e sulnos.

4.. CARACTERISTICAS GERAIS

0 afimwbrado devera ser preparado de carne bovina, suina

ou de suas misturas, em bom estado de conservagdo, em misfures

b} Ensopado envasade - ¢ o produto obtido pelo cozimento
de’ carnes, adicionado ou nio de vegetals, condimentado e envasa
do Juntamente com o proprio caldo. A carne podera ser cin pedager §
solados ou em mistura com vegetais (batata, cenoura, ervilhnt

ete.).

com outros inpredientes que lhes confiram as carucgeristican
- el
proprias da classe a que pertenga. Nao deve apresentar superf1

cle pegajosa, wnida ,exsudando 1iqufdo, nem exalar odores anor -

mas .



5. CARACTERISTICAS. GRGANGLETICAS.
Aspectis - pfépqio
Cor - propria
Chedro - préprio
3

i A
'Sabor - proprio

NTA 8
PRESUNTO
1. DEFIN&CKO
Presunto & o produto preparado com pernil,;coﬁ ou sem oi
EO, 0w, carnés de outras paries do syino, curado a seco ou em

_ salmoura, condimentado ou nado, defumado ou hde, eru ou cozido.

2, DESIGNAGAQ

0 produto sera desipgnado “presunto", seguido da classifi

cagdo, da especificagio do tipo ou de qﬁalquer expressao que

caracterize sua peculiaridade. Ex.: "presdn§9 cru, tipo Italia

no", "présunto branco, tipo Paris’, “presunto Dinmmarqués”.
3, CLASSIFICAGAO

Os presuntos serdo classificados, de acordo com o proces

sc.de preparagio, em:

a) Presunto cru - o presunto c¢ru, segundo o estilo de
Bua preparuvio, classifica-se ainda em tipos. Ex.i "tipo ftnlig
no", "tipo alemao" (Hamburgo, Westfalia), "tipo Francés" ( sem

osso), "tipo Inglés" (York);
b) Presunto cozido - o presunto cozido,-segundo o estilo

de sua prepuracéo. classifica-se também em tipos: Ex.: tipo

francés (“presunto branco, tipo Paris"), "presunto tipo Reims",’

tipo alemao ("presunto tipe Berlim, enrolado"), tipo
qués.

Dinamar

4. CARACTERISTICAS GERAIS

‘o presunt; devera ser preparado de pernis ou carnes de
outras partes de sulnos sadios, abatidos sob préﬁia inspegao sa
nitarta. 0 .presunto cru devera ser dessecado de forma a permi
tir condlgdes favoraveis & sua conservagho, € o cozido  devera

ser submetido & cocgdio com a ndigdo ou nao de condimentos e,tom

bém convenientemente conservado, Nao sera permitido o  emprego
na sua preparagao de fermentos proteciiticos. Sera considerado
imprbprie para consumo o presunto cuja carne se apresentar awp
lecida, pegajosa, pardo‘eﬁverdeada. com cheiroc ¢ sabor impré

prios, alcalina, ou com outros indicios gque denunciem WA consc

vagﬁd. AB partes gordurosas nao poderao se apresentar rangos
e amareladas. 0 presunto devera ser monipulado cm boos col
goes de higicne.

S. CARACTERISTICAS. ORGANOLETICAS

Aspecto - proprio

Cor - rosada internamente
Cheiro ~ proprio )
Sabor - préprio

NTA 9
PESCADQ

1. ' DEFINIGAO

Pescado ¢ tode animal que vive normalmente, em agua doce
ou salgada, e que sirva para alimentagho. Pescado fresco ¢ aque

le que nao sofreu qualquer processo de cnnmervag?

, excelto pelo
resCriamento, e que mantém seus caracteres organoléticus esHen-

ciuiq inalterados.
2. DESIGNAGAQ

. 0 pescado sera designado pola espécie animol a que  per
ence ou pelo seu nomc comum. Ex.: sardinha, tainha, camarﬂo.si

1-i, polvo, lula, marisco.
3. CARACTERISTICAS GERAIS

0 pescado devera estar {ntegro e ser julgado em face das
caracteristicas proprias de sua espécie. O pescado nac  deverd
per de aspecto alterado, mutilado, traumatizado ou deformado, ¢

rido podera apresentar cheiro. ou sabor anormais, e nac apr

n -
.gar lesoes, doengas microbiahas, ou estar infestado por pavasi-
{:08. Nao devera ser proveniente de éguas contaminadas ou pdlui
(as, nem recolhido ja morto. Podera ser feita a evisceragdo de
¢certos pescados, para seu‘consumo como pescado fresco. O pesca
¢lo congelado, uma vez descongelado, n;o-poderé ser novamente¢ re
¢olhido as cdmaras frigorificas. Os peixes frescos deverao se 2
) cseniar intqgros e com az segulntes caracter{sticas: olhos
“ywransparentes, brilhantes ¢ salientes, ocupando completamente
s érbiyas; guelvas roseas ou vermelhas ﬁmidns, nio apresenton-
go cheiro estranho; ventre roligo ou em quilha, nio delxando sl
pal de dedo, quando comprimido; cscamas brilhantes adercntes o
firwnes; nadadeiras perfeitas; carne Tirme, consislente, elasti-

ca, branca ou ligeirsmente rosea, 0 camarao fresco, refrigerado

‘C.ilmente as pernas ¢ o cafalotorax (cabeg¢a) e no de

%Panspurentc, devera aparecer a coloragao ‘dos museulos. O c

Jeinando cscapar Tacilmente as ‘pernas; colornggo propria a o

u - congelado, doverd ter corpo ourvo, nie deixando escapar. fa

carupuca

{overd ainda apresentar auséncia de qualquer pigmentagdo rosia
' I

éntrunha a cspécie; musculos consistentes, olhos de cor ne

¢ bem destacadou .e carapdga aderente ao corpo, Jibertando-seom

Wertneins musculares, quando forgada. A lagosta e os lagosnlinn’
Irescos, deverdo ter corpe em curvatura natural, riglde, )
|

1e,vapresentando na Tace inferior dos masculos tonalid;

ranco-acinzentada e musculos .consistentes, Os siris, cavangy: -

o0&, guaiamun e outros do mesmo tipo, frescos, deverao apros
ar coloracao caracteristica a espécle sam qual quer plgmentuy
stranha, egpecialmente na face inferior do corpo; pingas e por

as relativamente resistentes a -scparagac do corpo, mantendo- 1o

ils ou menos rigidas. Os moluscos e bivalvos deven ser « 5

tos n venda viVes, €0 valvas fechadas e com retengdo de grande

quantidade de agua incolor e 1impida nas conchas. A carne dove
r& estar bem aderente & concha, deve ser umida, de cor cinzentn
clara naé ostras & amareladas nos mexithgqle mariscos. 0 aspece
to & esponjoso, gelatincso e elastico, com cheiro préprio.o pol
vo, & lula e o calamar frescos, ?everﬁo ter pele lisa.e umids,
olhos transparentes, carne consistente e elastica, auséncin de
pigmentacip eséranha a espécie, especialmgnte_a de tonalidade 3

~vermelhada.

NTA 10
CONSERVA DE PESCADO

1. DEFINIGAO

Conserva de pescado € o produto preparado com pescado
1impo , cru, cozido ou curado, adicionado de outras subsglancing
alimenticias e submetido a processos Tisicos e¢ guimicos apro

priados acoda espécie,
2. DESIGNAGAC

As conservas de pescado gerao desipnndas pela espacie de
pescado a gue pertencen ¢ o modo de aprusontngﬁo. Ex.: " Sardinha

ao.molho dec tomate”, "Camardo seco salgado.
3. CLASSIFICAGAD

As conservas de pescado, de acordo com o processo du sua
elaboragﬁo se;Eo classificadas em: i

I - Pescado em conserva - ¢ o produto claborade com p2g
cado {ntegro, acondicionado em recipientes fechados e e¢sterili-
zados, compreendeﬁdo,de acordo com o modo de prepuraqﬁo 0s Be
guintes:

a) Ao natural - o produto que temha por 1{quido de cober
tura uma salmoura fraca, adicionada ou ndo de substancias aroma
ticas;

b) Pescado om azeite ou em 6les comestivel ~ o  produto
que tenha por'liquido de cobertura, azeite de oliva ou uvm oleo
comestivel adicionado ou nae de,substanéias aromaticas;

e) Pesc;ﬂo em escabeche -~ o produto queg tenha por lxqui
do de cobertura principal, o vinagre adiclonado ou nao de subs
tancias aromaticas;

d) Pescado em vinho branco ~ produto que tenha por quui
do de cobertura principal o vinho branco, adiclonade ou nao de

gubstancias aromaticas;

e) Pescado em molho - produto que tenha por liquido de
cobertura molho com base em meio aquoso ou gordu}oso;

f) Pa§ta de pescado - produto elaborado com pescado intg
gro que depois de cozido, sem os5s0s ou espinhas & reduzido a

.massa, condimentado e adicionado ou nao de farilniceos.

11 - Caldo de pescado — ébo produto liquido obtide pelo
cozimento do pescado, adicionado oy nio de substancias arométl
cés, envasado e csterilizado, compreendendo os sepuintes tipos
principais: .

a) Sopa de pecscado — caldo de’ pescado adiciunado de vege
tais ou de massas;

b). Geléla de pescado ~.caldo de pescado adicionado de ee
latina comestivel; -

¢) Extratoe de pescado - caldo de pescado conccntrado até

consistcncia pastosa.

III - Ovas de pescado - e o produto claborado com ovas
de pescado convenientemente aproveitadas para elaboragao de con

servas tipo "ecaviar”.

IV - Pescado curado - é o produto elaborado com pescado
integro travado por prucesso% especials, comprecendendo além de
outrqs. os seguintes tipos principals:

a) Pescado salgado ~ produto obtido pelo tratamento - do

- ¥
pescado. integro, pela salga a seco ou por salmoura;

~



= b) pescado prensado ~:iproduto: obt!do pela, prefisagem. do

pescado integro, conVenientemenLe curado. pelo sul (olcreto do
sodio) . '

c) Pescado defumado - produto obtido pela dcfuma¢ao do

peséqdo 1ntegro. submetido prevismente a cura pelo sal (cloreto
de sodio); »

d) Pescado dessecado - produto obtido pela dessecaéﬁo-ng

tural ou artificisl do pescado integro, compreehdondo os seguin
pes tipos:

1 ~ Pescado salgado secb —.produté obtido pelé de&mcéqﬁn
do pescado Qntegro tratado previamente pelo sal {cloreto de &0
'dio); ) i )
2 - Pescado seco .- produto obtido pela dessecagdo  apro
priada do pescado integro;
3’ - Pescado desidratado - produté obtido pela dessecagia
profunda em aparelhagem adequaén do pescado integro.

4. CARACTERISTICAS GERAILS:

As conservas de pescado deverfio ser prepuradas com pesci
do pubmetido a previa inspegdo sanitéria. Devera ser cvitada o
maxiio & exposigdo.do pescado ao sol, c¢. o destinade ao  prepurce’

de produtos de'pescado deveré ser mantldo refrigerado em Lo

ratura nao superior a -2°C (menos dois graus centigrndos). F
conservas de pescado deverao ser preparadas com pescado Iresct,
limpo ¢ eviscerado. 0s ingredientes utilizados na sua elabor:
¢80 devérao mprescntar-se em boag.condigoes. Quando for empru

do o tomate, nao podera ser utilizado colorifico. Nas pastar e

pescado, sera tolerada a adigho de, no maxime 10% de’ amido ©

2% de sal, As conservas de pescado nao deverdo ter chelro ardd,

Jdo ou rangoso: O pescade preparado com sal podera apresentar ¢

tallvagfio superficial. O camar3o seco salgado podera ter casca,
cabega e cauda. Os produtes em conserva 80 podcr50 ser liherg
dos para consumo, depols de subimetidos a observuqio no
por 15

mintia
(quinze) dias & 357C apds o acondicionamento om recipier
tes herméticos: As conservas de pescado em geral deverdo ser iy

nipuladas em boas condigdes de higicne.
6. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Aspecto - proprio
Cor - propria

Cheiro - proprio

Sabor ~ proprio

- NTA 11

QUELJOS
1. DEFINIGAO

Quei jo &0 produto fresco ou maturado obtido pela separa

¢8o. do -soro apos a coagulagdo natural ou artificial do leite in
tegral, leite parcial ou toLalmenLe desengordurado,

por proces
s0s tecnologicon adequados,

enriquecido ou ndo de creme de
te e de outras substancias permitidas. Incluom-
na presente Norma.

lei

Be as ricotas

2. DESIGNAGAD : )

0 produto sera designado “queijo" seguido pelo nome qﬁe
indique a varicdade e a classe, Ex.: "qued jo Gruryere-extra'
"queijo Minas frescal", . v !

3. CLASSIFICAGAD

0s queijos, de acordo com as suas caracteristicas

serao
‘elassificados em tr8s categorias,

tendo por base: porcentagemde
gordura no extrato seco total, qualidade e consisténcia.

I - Quanto a porcentngem de gordura no extr

ato seco to
tal, os quei jos poderido ser:

a) Gordo, - com 40% de lipidios no mintmo

b) Meio gordo - com 25% de lipidios no minimo.
c} Magro - com 15% de lipidios no minimo

d) Desnatado - com menos de 16% de lipidios;

II -~ Quanto a qualidade, os quei jos poderao ser:
a) Extra

b) De 1* qualidade
¢} De 22 gualidade

Para servir de base a classiricacao dos quei jos

quanto
& qualidade,

serd usada uma escala de pontos,
para cada classe, sera o seguinte:

.0 minimo exigido,
a) Extra: 90 pontos

b) 1% qualidade: 8% pontos

©) 28 qualidade: 80 pontos

0s pontos serfo dados de acordo com o seéuinte

eritério:
Paladar: compreendendo sabor e aroma,maximo 50 pontog
Consiatencia: compreendendo dureza e untura, maximo 20

pontos

Texturat compreendendo olhadura e granulagao, méflmo ;15

pontbé . E
~ " cori’ makimo,- 10 pontos ‘ »
ApresentaqioiAcompreendcndo forma?o. embalagem ¢  acaba-

mento, maximo 5 pontos.

I11 - Quanto a consisténcia e para efeito de pgdruniza -
v5o dos queijos, ficara estabelecida a segu}nte nomenclatura:

a) Queijos moles - Minas frescal, queijo fundido, ricola
fresca, requei jao,’ Roquefort,  Gorgonzola, Liniburgo, Cameabert
e outros;

b} Queijos, semiduros - Prato, Edam ou Reino, Gouda, Emen
tal Gruyere. Mussarela e outros'

e) Queijos duros - Parmesfo, Provolons, Caccliocavallo e

outros. -

Qs gqueijos moles e semiduros poderao ser: frescos, quan-
do nao sofrerem o processc de cura; € maturados,- quando submeti
dos ap processo de cura por processo tecnolégico adequado a ¢
da tipo.

a) Queijos molés;

Queljo éémemberb - & o produto obtido de leite ~integral

ou levementc desnatado, nao prensado, maturado pelo espacgo minl

. mo de 4 scmanas, desenvolvendo-se em sua suparticie, Oidium lunc-

$is o Penicilium camembert.

0 produto devera apresentar, preferivelmente, formato ci
lindfico. com 11 cm de didmetro e 3 cm de'alturn, aproximadamen
te, e faces planas. A crosfa fina poderé ser levemenkte rugosa ¢

seca. A consisténcia da massa devera ser macia e a textura h?l-

gEne& . Encontram-se, entretanto, certos tipos de Camembert muj
to macios; alguns deles, ao sercm cortados saoc internamente qui
se liquidOS, com cheiro e gabor pem fortes. Estes poderao ter

mais umidade que os demals.

caracteristicas organoleticas:

Aspecto -~ massa macia, com crosta fina ¢ levemerrie Yupgo

sa.

Cor - da erosta fina: marfim ou branco-acinzentado ou.uin

za csverdeada, devido as formagacs caracteristicns do Penicil

camembert ¢ Oidium lactis; certos tipos, tem crosta ranoher'.a

wlo-

de um limo pepajoso amarcio-alaranjado; cor Ja wassa:
clara.

Chelro - proprio

" Sabor : mais ou nenos picante e forte, dependendo fo i

re: =~ .

Queli jo funﬁido - & o produto obtido da fusao &m condj
cScs‘aproprindas>da masta de queijos, adicignados ou hno de coit
dimentos. Podera ser apresentado -sob formatos ¢ pesos variades.
Niio devera uprqsentAﬁ crosta.

Caracteristicas organoléticas:

Aspacto - compacto fechado, sem arénulos, homogéneo, wmu
le e untuoso ao tacto. ‘ ’

Cor ~ amarclo-folha, podendo.sey rosea.

Cheiro - proprio. ”

Sabor - proprio (lembrande os condimentos utilizados).

Qued Jo Gorgonzola - & o produto preparado com lelte de
vaca, cru ou pas {eurizado de massa crua, nao prensada, maturado
pelo espago minime de 3 meses, apresentando formagdes verde-my

ladas devido ao desenvolvimcnto do Pent :1ium,'com excegao  dos

produzidos com © P. rlaucum variednde incolor.

0 produto devera tor massa de consistuncia mole, esfarc
lante, com untura.mnntcigosa. A textura dévera s?r Techada ou
com poueos buracos mecanicos ou com alpuns em cabega de alfine-
te, e a crosta fina, ﬁmida..meio.pagajosa. 0 formato do quedjo,
de preferéncia, dovera ser cilindrico,em faces planas e angulos
vivos.

Caracteristicas organolcticas:

Aspcclo - mussa mole, esfarelante, untuosa.

Cor - branco—;reme, aprcsenfando as caracleristicns for
magoes verde-azuladas ou ndo.

Chelro - préprio.

@sha,
SUGL

igado € ot

Queljo Limburgo - e o produto obtido do leite cru ou Ras
teurizado, geralmente de massa crua, .nao pEensado devidnmente
turado, variando a maturagao de um més e meio a dois.

0 gueijo Limburgo devera apresentar, de prefertncia, for
mata de paralelepipedo, com peso variando de 250 a 300 g ' Sda
crosta devera ser fina, lisa e -umida; a consishéncia devera ser
pastosa, tendente a mole e de untura manteigosa; a texturn deve
ra ser fechada 6u'com alguns ¢lhos mecanicos.

Caracteristicas_organdleticas:

Aspecto -'massa, tendente a mole.

Cor - branco-creme au amarélo—claru, podendo . apreésentar
leve tonalidade rosea,

Cheiro ~ proprio.

Sabor - préprxo (tipicamenée picante).



Quei jo.de Minos: frescal.-. o olprr)»dl;tb‘o/‘bt.ldo 'delleito'pas )

teurizad04 1ntegral ou parcialmente dssnatado eomprimido, pren

- sado leVemente ou nno, @ geralmente de masa% crua, devidamente
maturado, variando a maturagao.

0 queijo.-de Hinas frescal devera apresentar,. de prefcren
6}5. formato qilindrico baixo, de 4 a 7 cm de altura, tamanho
méqiq com peso variando de 500 ; 1;5001g nbroximaddmente, com
‘Qordos retos e faces planas, formuﬁdd angulo vivo. A crosta de
verd ser mal formada. A consistdncia devera ser macia. da untura
manteipgosa. A textura devera apfesentar buracos .mccanicos,’ pe.
quenos, com ou sem olhadgras em cabega de alfinete, pouco numg
rosﬂs; . a - ‘ »

Caracterdticas organoldticas:

Aspecto~ massa mole. .

Cor - branco ou branco-creine, homogenea:

_Cheiro - proprioe. v ’

Sabor - proprio {levemente -acido).

Requéijio - & o prédut& obtido da fusio da mistura de
creme com massa de “coalhada dessoruda ¢ lavada, de leite inte
gral’ ou desnatado, cru ou pasteurizado.

0 produto sera designado de preferéncia “requcijﬁo"f Ve

queijao de creme” seguido do nome fantasia ou comﬁrcial.Ex.:'

queijio catupiry". Maior proporgﬁo de creme, dara rcqueion .mg'
cio, mole (requeij&o de creme) e mehor prupn;gﬁo de crowe, dari
‘equei 2o mais duro (regueijao comum).

Caracteristicas organcléticas:.

Aspecto ~ massa mole ou pastosa.

Cor - branca—creme.'homagéneA.

Cheiro - proprio

Sabor - proprio {(entre adocicado e lipgeiramente acido e
~wemente salpgado),

Ricota fresca - é o_produto obtido da albumina do 5010
de quctjo, adicionado de leite (intepgral, parcial ou totalmentc
desnatado) até 20% do seu vdlume, por processos tccnolégicos a
dequados .

. v} produtO»deveré apresentar crosta rugosa, nio Tormada
ou pouco nitidu; conaisténcia mole, tendente a friévc], as cve
ses dessorada, textura fechada ou com alguns olhos mecanicos. 0
formato devera ser, de prcfar%ncin, cilindrico alto, pesando
mais ou menos de 500 a l;QUO g. Devera ser dado ao- consumo, no
mﬁximu'até o terceiro dia apés a fabricagae. Quando a ricota
for claborada com leite desnatado, trl circunstincia devers

conslar da rotulagem.

Quci juo Roquefort - ¢ o produto obtidou do leite cru it

pasteurizado, de¢ magsa crua, nao prensado, ¢ maturade pelo c

o minimo do tres meses, apresentando as caracteristicas formi.
oen verde-azuladas devidas ao desenvolvimento no interior an

massa do Penleillum roquefort. Esse queijo ¢ também conhecide

com as deslignegies "Tipo azul-argentino” ou "Blue-cheese".0 pr
duto deverd ter massa de consisbéncia mole, esfarelante, com w

tura manteigosa, de textura fechada sem olhadura, -ou com pouuas

buracos mecanicos ou ainda, alguns, em cabega de alfinete. A

osta devera ser fina, ﬁmjda, meio pugajosa. O formato de quul
Jo 5eré, de prnferéncia. cilindrico de faces planas e bordos re
tos, formando angulos vivos.‘

Caracteristicas organoléticas:

Aspecto - massa mole esfarelante.

Cor - branco-creme, apresentando’us caracteristicas for-
magoes ramificadas, no interior da pasia, de cor verde-azulada,
bem distribuidas. '

Cheiro -- proprio.

Sabor - préprid {tendente a amoniacal, gosto "sui gene-
ris" ligeiramente adocicado, picante e salgado).

b} Quel jos semiduros:

Quel jo Edum ou Reino. = ¢ o produto obtido de leite cry
ou pasteurizado, de masga semicozida, prensade e maturado, - no
minimo por dols meses.

A consisténcia do produto acveré scr semidura, pouco <

lastica, de untura macla; g Ltextura deverd ser aberta, apr

n-

tando olhos arredondados ou ovalados, de contornu nitido, fundo

raso ¢ bridhanle, ou as vezes olhos mecanicos, quando a &

moida pura enTormar.
Caroctleristicas orunnolétlcns:

Aspecto - massa semlidura,

Cor - amarclo-palhe ou amarclada, homunvnou, podendn Ler
tonalidade rosuen.
Chedro - pl‘tt'}’)l“llf).

Sabor - proprio.

" ¢ . N
Qued jo Fmental ou Sulge - ¢ o produlo prepuwrwdoe com 1

te oru ou pasteurizado, de mossa cozida, prensedu o devidi.or

maturado pelo espngo minimo de guatro meses, O queijo deverd a

presentar, de preferéncia, formate edlindrico baixe, de i

planas ¢ bordos.ligeiramente -convezos. Scu peso podcré variaree

60 a 120 Kg. A crosta devera sor firme, grossa, lisa, prefoeren-

temont

niada dc olcu comentivel. A consichncln dcvern ser

¢ e
midura,-elhs tiea do uuturn manteigosa. A tchuru devcrn ser
bertm;

o
-bem formada, com o8 olhos redondos ‘ou ovnjb de 10 & 25mm

de difmetro, Sera tolcradu a udicuo de coruntn patural, om quan
tidade minimn para toléragio smarelo-clara.

Caracteristicns orgﬂholétidan: '

Aspecto - massa_ semidura.

Cor - smorelo-clara.’

-Cheiro - proprio.

Sabor - proprio (suave, levemente picnn(c)

Queijo Gouda - ¢ o preduto preparado com leite pasteuri-
zado, ou nao, de massa semicozida, prensado e maturado no nini
mo, por 20 dias. O produto devera apresentar, de pre[er@nctu f
formato cilindrico, baixo. com faces planus [ anguIOb arredont
dos ou formato de esfera comprimida, As faces comprtmidas sao
paralelas ¢ planas. Sua crosta devera ser bem formada ¢ lisa. A
consisténcia devera ser semidqra, eléstica, de untura semimon
teigosa. A textura devera sér somi-aberta, com poucos olhos ova
lados ou arrcdondades, tolerando-se alguns em cabega de alfing
te ou megﬁnicos. A crosta podera ser ou noo revestida de parafi
na ou outra substancia aderente, Sera tolerado colorir a erosta
de amarclo ou vermelho, com corantes naturals ou artificiais
permitidos.

‘Caracteristicas organoleticas:

quecto -~ massa semidura.

Cor - aﬁarelu ou amarelada, homogeénea.

Cheiro - proprio. '

Sabor - préprio (suave, tendente a picente e adocicado).

Queijo Gruyere - & o produto elaborado com leite cru ou
paétaurizado, de massa cozida, prenéado, maturado, no minimo
quatro meses. O queijo devera apresentar, de prefeyéncia, forma
to cilindrico ba;xo. de faces.planas.e bordos ligeiramente con
vexos na parte central, formando Engqlos vivos. Seu peso podera

variar de 20 a 45 Kgl A crosta devera ser firme, grossa, lisa,

. preferivelmente untado de dleo comestivel. A consisténcia deve

ré ser semidura, eléstica, de untura semimanteigdsa. A textura
'
devera ser aberta, spresentando olhaduras caracteristicas, com
.
olhos redondos ou ovalados, medindo, aproximadamente, de 5 a 10
mm de didmetro.
caracteristicas organoléticas:
Aspecto - massa semidura.
Cor - amarclo-clara, homogdnea.
Cheiro -~ proprio
Sabor - proprio (agradavel, suave, tendendo ao picante).
Wussarela - & o produto elaborado com leite de vaca, de
cabra, de ovelbha, de pufala ou com qualqucr’combinugﬁo de dois

ou mais destes leites, de massa filada, ndo prensado e exposto
ao consume até 5 dias depois da fabricagdo.

0 produto elaborado unicamente com 1eite de vaca, sera
designado "mussarela", seguide da classe a que pertence . Quan,
do for elaborado com lelite que nac secja o de vaca, Ou CUM a i
tura de dois ou mais leites, o produto devera trazer, também, ©
nome dos leites empregados. Ex.: "Mussarela de leite de Bafala,
1" Qualidade”. O produto devera ter, de preferéncla. formato ci

1indrico-chato, com peso variavel de 15 a 30g, ouentao, Torna-

to de paralelepipudu, com peso variavel de 500 a 2.000 g.A ore

ta ﬂ»verd ser fina ou nao formada; a consisténcia semidura, ri-

pida e a textura fechada indicando pouco ou nenhuma Termenta
caracteristicas organoléticus:
Aspecto - massa semidura
Cor - branco-creme, homogenea.
Cheiro - préprio.
Sabor - proprio (suave, levemente salgado).
Quei jo Prato e suas variedades - é o produto preparad:

com leite lntégral pasteurizado, de massa semicozida, prensads

e maturado, no minimo, vinte dias. As variedades Lanche, Colbs

e Esférico ou Dola, cabem nesta definigao apresentando as it

mas caracteristicas com varidcao somente no formato, O produlo

sera designado "Queijo Prato" seguido da variedadc e classc.Ex.

“Quei jo prato, Coboco, j2 Qualidade". 0 gqueljo prato devera,
. I3

prefcréncia, apresentar formato cilindrico baixo de 8 a 10cm de

altura por 25 a 28 cm de diametro, faces planas e bordos arre -

dondados; I3 permitido, também, formato cilindrico, baixo,em dli

}

;
e esférico (Boka ou Esférico). Seu peso podera variar de 2.000

metro menor (Cobocd), paralelepipedo, pequeno ou grande {(Lanch

a 6.000 g no padrao e nas variedades Cobocod, Lanche e~ Esférico
ou Bola de }.OOO a 4.000 g. Sua crosta devegé ser lisa, fina
‘pem formada e, preferivelmente, revestida de parafina. A textu
ra devera apresentar olhos redondos ou ovais, regularmente dis

tribuldos, pouco numerosos,bem formados. A consisténcia podera

ser maclia e compacta. Serd tolerada a coloragao da crosta, de
profer@nciu de amarelo com corantes permigidos.

Caractoristicas organoléticas:

Aspeclo - pasta semidura, clastica, tendente a macia de

unturs manteigosa.

1%



HORTALIGAS
Cor - amareln-palhn. tolarandn—se a Lonalidnde ]igoir = )

mente .. r»mscﬂ. . o . 1.  DEFINIGRO ; ~

giro. - proprio. . o, . . ’
Cheiro prop Hortalica ¢ a planta herbacea, da gual .uma ou mais par

. sbor - proprio (suave, ndo plcante ¢, quando tiver wmEn
L Sgb proe . ' . ) s tes sdo utilizadss conio alimento, na sua forma natural .
rag@o prolongsda, devera ter sahor mais pronunciado) . A

E ) o - 2. pEstanacko
5 ©) Queljos duros: -
. 0 produto sera designado: ver(lura. quando uLJlJzad.u HYs
Cacciocavallo - e o produto preparado comn Jeite-cru ol
. . e et partes verdes. legumes, guando ulilizado o fruto ou a sementc f
pasteurizado de vaca, ovelha ou cabra, ou com a misturu d(: den i .
D ' . ] especialmente das lepuminoras e rafzes; tubéreculos o rizomas |
5 trésenformado ou ndo, as vezes prelwado e malurado pele ¢g
ou dos Lok = quando sdo utilizndas as partes suhtcrrnncnv, ,
pago minimo de dois a trés meses. )

0 produte elaborado unicamente.com leite de vaca, e 3. CLASSII ICAGAG

designade "Cacclocavallo", seguida da classe a que pertenc n I - As hortaligas, de acordo com a parte da plania qus

do o produte for -elaborado com.leite que nao seja o de vacn, ou fol utilizada como alimento, serfo classificadas em:

com a mistura de- dois ou dos trés, o queijo deverd trazer, a) Verdura‘ .

bém, os nomes dos loites empregados. Ex.: "“Cacciocavallo,de lel b) i,egumes

te de ovelha e cabra, 1% Qualidade". O produte poderd aprescn- c) Raizes, tubercules e rizomas

tar,de preferéncia, formato de purnlclepipedo pequeno. ou grand, IT - As hortaligas, de acordo com ac suss caracteriets .
com Lextura fibrosa e crosta lisa,de preferéncia,revestida e cas, sario olassificadas em;
surafina. A .tex(:ur'a podera ser fechada ou com alguns olhos re . a) Extra - Esta classe deveha ser constituida por hortn.
dondos e pequen?s. . ligas de Otima qualidade, bem desenvolvidas, compe_\cfas e Tirmes,
Caractt.:.risl‘.lcus orgnnoleticas: ) N3o serdo permitidos defeitos nas hortaligas desta cluasse. Deve
Aspecto - massa ibrosa, iiura ou semidura. ra haver uniformidade na cbloraq;ﬁo, tamanho e conformagao;

Cor ~ brmu':o-m*emc. homogenea. "b) Primeira - Esta classe devera ser constituida por h(n'
Chelre - px"om‘io. talicﬂs de boa qualidade, bem descnvolv{das, compactas e firmeu,
Sabor - proprio {levemente picnn(:EL As hortaligas deverdo aprescntar coloragao uniforme, tipiea da

Queljo Parmcsdo - ¢ o produto obtido de leite cru ou variedade. Nao serfio 'permitidos danos fus hortaligas, que al 15
pasteurizado, de massa cozida, prensado e maturado, no minimo, rem sua conformagio e sua aparéncia, contudo serdo tolerados 1]
6 meses. O produto devera ter, de preferéneia, formato cili.ndr._l_ gelros defeitos ou manchas. Nao serao permitidas rachaduras, cor
co, faces e bordos retos, formando angulo vivo, em tamanho e tes e pex;furag('vca;

quena, médio e grande; pesando de 6.000 a 6.500 g no tomanho m_:'.:_ ¢) Segunda - Esta classe deverd ser conztitulda por hor

die, 2 10.000 u 40.000 g no-tamanho grande, aphroximadamente. A taligas guo nfio foram classificedas nas classes anteriores. - Sio

crost{x devera se» Lirme, lisa, ri:'ao.pegu;]osn, untada com oleo tolerados lipeiros defeitos na coriformagiio e Ugeira descolur*g

entivo ou verniz proprio, ou com substBngia adesiva de prefor ¢30 desde que nAo afelem seriamente ‘as suas caracteristicas. Se

ola de cor preta. A consist@ncia deverd ser dura, maciga, de w rio, também, tolerados pequenos danos de origem fisica ou me cind.

tura mcca, propria para ralar, A textura devera ser compaeta o ca, deﬂd qur‘ ns\o cnusem defcitos graves.

4. CARACTERISTICAS GERATS

poucos olhos mecinicos péquenos, e alguns em formato de cabegs | As hortaligas proprias para’x © conoumo, deveriio ser. pru-
de alfinete, superficie de fratura granulosa de granulos mqur cedentes -de espécimes vegetals genuinos ¢ saos, ¢ salisfazer an
nos e homogeneos. Sera tolerado o usg de corante.natural perni seguintes comligﬁcs min,jmas R

tido e em quantidades minimas, necessarias para a coloragao an:z @ Serv fljescns, colhidas pela magruguda ¢ abrigadas dus
relo-clara, : . ralos solares e do vento f§1~tc;

Caracteristicas organoléeticas; b) Ser colhidus ao atingir o grau normal de evolug =]
Aspecto -~ massa dura. apresentadas ao consume em perfcito egtads de descenvolvinentoe
Cor - amul‘qlo»;;alha, ﬁomog@nea, podendo teﬁder a0 esver do tamnnho, aroma ¢ cor préprics dn espocie e variedade;

deado, r'w de prolongada maturagio. - ) . ¢) Estar Jivre da maior parte possivel di lerra aderen..
Cheiro - proprio, pieante, forte. . ) te; . )
Sabor - proprio (picante, forte) . d) Estar isenta de umidade extcrna anormal, odor, aspue

3 . to e sabor estranhos;

Queijo Provolone - ¢ o preduto preparado com leite, cru e) Estar livre de residuos de fertilizantes; .
ou pasteurizado. de pasta filada, enformado ou nao. prensado ou £) Correaponder ‘as 1ndlcac5és de qualidade constantes do
nao e devidamente maturado pelo espaqo minimo de dois meses [v] rt’)l:ulo. quando embal adas .
produto devera ter, de prel‘erencia. formato cilindrico, alongg_ FI‘;TA 13

do ou esférico. Sua crosta devera ser lisa, firme, resistente )

destacavel, parafinada, encerada ou. oleada, com as caracteristi

. VERDURAS
cas ranhurag do” barbante. A consisténdia devera ser semidura N
pouco elastica, quebradiga, de untura g vezes melo seca,outros 1. DEFINIGHO )
tendente a manteigosa. A textura devera ser compacta ou apresen Verdura ¢ ‘a parte geralmente verde das hortaligas, utidi
tar poucos olhos em formato de cabega dealfinete. 0 gueijo pro° zadas como alimento no seu cstade natural,

volone podera ser defumado ou nao, devendo tal circunstanclamer ‘2, DESIGNACAO
declarada no rotulo.

. O produto sera denignado, simplesmente, por mcus nomes

Caracteristicas organoléticas: '

comuns Ex.: "alface", Vchicdria", "almeirdo.
Aspecto - massa semidura,
Cor - marfim ou creme, homogénea,
. Cheiro - préoprio ’ 3. CLASSIFICAGAO
Sabor - proprio (picante, suave, tolEf‘andO-Se o plcante As verduras.de acordo com suas caracteristicas, seriy
‘T°“‘79)' » classificadas em:
4, (5AR1\01‘ERiSTICAS GERAIS . a) Extra - esta classe devera ser constituida por verdu.-

ras de ot s ve . s
0 leite empregado na elaboragio do quet jo devera apresen otima qualidade, sem defeitos, com folhas verdes, sem tra

tor caracteristicas normais, ser fresco e tratado, {sto & ¢os de descoloragdc, turgescentes, intactas, firmes ¢ bem dos

5 volvidas. Deverdo apresen a iformes e
trado, refrigerado, e padronizadoe adequadamente parea cada tipo ® 70 dpresentar coloragdo e tamanho-uniformcs e 2

de queijo. Sera permitido adicionar ao ieite. cloreto de calcio, picos da variedade.' N30 serdo pernitidos defeitos mas.  verdures

na proporgac maxima de 0 .02%, calculado em szl anidro,
peso do leite,

que alterem a sua confonnacio e a sua aparéncia'
sobre o

b) Primeira - esta clas devera ser con uida por ver
A solugdo de cloreto de sadio emprezgada ¢ as  de ) tasse er constitui rove

-dura, bl e
“mai ‘solug s do is deve se sterilizadas. $erd tolereds uras de boa qualidade, que nao foram classificadas na  clasgse

anterior, desde que con . Sera
a adigao de corantes naturais permitidos nos tipos Ja consagra ' 5 que conservem as suas caracteristicas. Serio Lo

lerados pequenos defeitos na conformacﬁo. ligeira descolorag'ﬁo N

dos. 0 produto, tante na massa quanto na (_rosta. devera ser i
- e lipeiros danos de origem fisica ou mecanica desde que nao czu--

sento de impurezas. Sera permltido adicionar, no revestimento

sem defeito ves e nio alterem a ord
de certos quei jos, corantes naturais e artificiais permitidas . e 5 graves nac alterem sua conformagao e aparéncia

~ c unda ~ e r vesr-
Os queijos elaborados com fungos deverao ser conservados em go ) Seg ng sta classe devera ser constituida p_m ver
ladeira, logo apés o término da maturagio. duras de boa qualidade, com todas as caracter{sticas da especie,
NTA 12 - verdes, turgescentes, firmes e intactas. Serdo tolcrados defci-

tos no dcscnirolvimento, cnloragao. tamanho e outros de ordem f-i-,



,alcn ou wecanica desde que nuo afebem scriamente suas . caraclbo-
risticas. :

N 4. CARACTERLSTICAS GERALS

. As ver&uras préprias para o consumo.deverad ser procedeﬂ
tés de cspécimes vegetais genuinos e saos, e satisfazer as ve
guxntes condigoes? i
a) Ser frescas, colhidas pela madrugada o abrigadas dos
raios solures;
b) Apresentar grau de evulucao completo do tamanho, = aro
.ma e cor proprias da espécie e variedade;

c) Estar livre de enfermidades ¢ insetos;

d) Nao estar danificadas por qualquar lesao de origem fi'

sioa ou mecanica que afete a sua apnrencia'

e) Estar livre‘das folhas externas sujas de terra ¢ da
majior parte possivel'da terra aderente;

{) Estar isenta de umidade externa anormal, odor e sabor
estranhos;

g) Estar livre de residuos de fertilizhntcs.

NTA 14
LEGUMES

1. DEFINIGAO

Legume & o fruto ou a semente de diferentes espécies de
plantas, principalmente das leguminosas, utilizado como ulimen
to .

2, DESIGNAGAO

0 procduto sera designado simplesmente por seus homes co

muns, Ex.: “berinjela","chuchu", "abobrinha".
3. CLASSIFICAGAO

Os legumes, de acordo com as suas caéacteristicas, scrag
classificados em:

a) Extra - esta classe devera ser constitulda por legn
mes de otima qualidade,suficientemente desenvolvidos. Deverdo i3
presentar colo;aqio e tamanho uniformes e tlpicaé da variedade.
Nao serso permitidos nos leguﬁes defFeitos que afterem a sua coh
formagao e aparéncia,

b) Primeira - esta classe deverad ser constituida por 1lge
gumes de boa qualidade, suficienteyente desenvolvidos.Deverao a
presentar colorugao e tamanho unxﬁormeé. Serao tolerados ligei
ros defcitos na conformagao e ligeira descoloragdo fios lepumes,
désde que ndo afetem as suas caracteristicas. Serao tolcradosﬁg
quenos danos de origem frisica ou mecanica. desde que nic causc
defeitos graves nos lepumes.

"C) chunﬁn ~ esta classe devera ser constituida por lcgE
.5 que nao foram classificados nas classes anteriores. Serio
tolerados defeitos na cor, tamanho e conformagao dos legures
ande que conservem as suas caracteristicas.

4. CARACTERISTICAS GERALS
0s legumes proprios para o consumo deverdo ser procedeit
8 qn cspécimes vegetals genuinos e sfoo e satisfazer as B
guintes condigoes minimas:

n) Ser colhidos ao atingirem o grau normal dc evolugiio,
do tamanho e apresentados ao consumo em perfeito cstado de de
senvolvimento do aroma, cor e sabor pr&prios da v&riedgde e Ol
pecie;

b) Estar livre de enfermidades;

¢) Niao cstar danificados por qualquer lesdo de origem [

o

sica ou mecinica que dfete a sua aparéncia;

d) Nao estar sujos de terra;

e) Wao conter corpos estranhos aderentes a supurficic =33
terna;

f) Estar lsento de umidade cxterna anormal, odor e sabor
estranhoy;

g) Estar livre de residuos de fcrtilizanteé.
i NTA 15
rafzes, TUREHCULOS E RIZOWAS
1. DEFINIGAG

Rajz, tubérculo e rizoma ¢ & pm't.c'subtcrr?fmc:x desenvol

vida de delerminadas plantas, utilizada como allmento: Ex.: o

bérculo (batalinha), rizoms (araruta), raiz (conoura).

2. DESIGHAGRQ

0 produto sera designado simplesmente por so

muns. Ex.: "mondioca", “"balata inglesa®, "nave", “coenoura,cic..

3. CLASSIFTCAGAO

As rufzcn, tuberculos e rizomas, de acordo com an’  rine

cnracteristicuu, serao clussificados om;

a) Extra - esta classe-devera ser constitvida por rai

82,
tuberculos ¢ rizomas, de otima qualidode e Bem defcito, sufici-
entemente desenvolvidos, com aspecto, aroma ¢ sabor tipicon dn -

variedade ‘e uniformidade no tamanho ¢ cor, Nan snorao permi i

rachaduras, perfuragoes e cortes;
b) Primeira - esta classe devera ser con'thujda por  es

pecimes vegetais genuinos de boa qualidade, cowpuetos e firmes,

As rafzes, tubérculos e rizomas déverio apresentar suficiente g
voluéio de tamanho, cor e sabor tipicos da espécie. Serao tole
rados ligeiros defeitos, desde que nac mlterem a sua conforma
cao e sparencia~

¢} Segunda - esta classe devera ser conskituida por o5 pﬂ
cimes vegetais genuinos de boa gqualidade, compactos e firmes
‘mas que n3o foram classificados nas classes anteriorcs.Seréo to
‘lerados ligeiros defelitos nﬁ conformagdo, tamanho e cor, e pe
quencs danos, de origem fisica ou mecénica, dosde que nao  afe
tem seriamente as suas caracteristicas;

d) Terceira - esta classe devera ser constitulda por rai
zes, tuberculos ¢ rizomas que nao foram classificados nas clas-
segvanterioresl desde que csnservem as suas caracteristicas. Wao
sera exigida uniformidade no tamanho, cor e aspeclo. As raizes 1
tubérculos e rizomas desta classe poderao ser de tamanho pequerno.
A polpa deverd ser intacta. Serdo toleradas manchas e defeitos na
casca. AS rqizest tubércuios e rizomas desta classe seraoc ukidi

zados para industrializagao.
4., CARACTERISTICAS GERAIS

As rai7cs, tubérculos & rizomas proprios para © consumo
deverdo proceder de espécimes vegetais genuvinos e sdos e satis-
fazer &s seguintes condigdes minimas:

a) Ser de colheita recente, feita pela manha. A secagen
sera ao sol ou protegida dos raios solares, conforme o caco,
luéares 8ecos, venti}ados e limpos;

b) Ser Quficienteménte desenvolvidos, com' o tamanho, are
ma, sabor e cor proprios de espécie;

¢) Nao estar danificados por qualquer lesao de origem (1
sica ou mecanica que afete a sua aparéncia;

d) Estar livres de epfermidades;

e) Estar livres da malor parte possivel de terra aderen-
te a casca; !

£} Estar isentos de umidade externa anormal, odor ¢ sa-
bor estranhos; ’

g) Estar livres de residuos de fertilizantes.

h) Nao apresentar rachaduras ou cortes na casca; a polpa
devera estar intacta e limpa;

i} Nao poderdo ser dados ao Consumo ou expostos a vendu,
as ralzes, tubcrculos e rizomas capnzes'de produzir acido ciani
tdrico, salvo quando para fins industrials e depois de -desnaturg

dos. de acordo con 0 fim a que se destinarcm.

NTA 16
COGUMELOS COMESTIVEIS OU CHAMPIGNON

1. DEFINiGAO

0Os copgumclos comestiveis s@o fungos pertencentes as clag
ses dos ascomicetes e dos basidiomicetes. A espccle- cultivada

mafs coinum & o Agarjcus campesiris (basidfomiceten).
2. DESIGNAGAO
0 produto sera designado simplesmente “copgumclo”.
3. CLASSIFICAGAO

a) Extra-carpoforos inteiros, firmes, Lem formados, véu
fechado, tamanho uniforme, sem manchas ou marcas de parasitos .
Quando lavados nao devem apresentar odores estranhos (branguca-
dores);

b) Corum - carpéforas inteiros, firmes, ‘sendo toleradas

algumas manchas, tamanho e formato diversos.
4, CARACTERISTICAS GERAIS

Os cogumelos comestiveis serao constituidos por carpafo
ros nao inteiramente desenvolvido§ (botdes) cortados pela base
(nao arrancados), sEos. consistentes, isentos de manchas ou do
marcas de parasitos e, isentos da malor parte de mateéria terro-
sa. Nao poderdo conter detritos-do substrato usade para o culti
vo. Nao poderaa apresentar~sc fermentados e quando lavados nao
deverao apresentar odores estranhos. Sera tolerado o tratamento

dos cogumelos Som solugdo de bisulfito de sédio como agente bren

%



queador. 0 residuo maximo de 502 tolerado snru de:’ 50 P. p.m.

5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

- Aspecto - botso (pileo), giobular, 1rregu1ar; com Hhdste
grossa, - '

Cor - conforme a variedade: branco, creme ou marrom.

Cheiro - proprio. -

Sabor -~ proprio.

NTA 17

. FRUTAS
1. DEFINIGAO
Fruta € o produto procedente da frutificagio de uma plen

ta sd, destinada ao consumo, "in natura®.
2. 'DESIGNAGAO

0 produto sera designado simplesmente por scu nome com,

Ex,: "banana", “"laranja", "péssego”.
3. CLASSIFICAGAO

As frutas, de acordo com as suas caracteristicas, seifio
clossificadas em:
a) Extra - cota classe devera ser conatituida por frutpns

de otima gqualidade, sem defeitos, bem descnvolvidas ¢ maduy

que apresentem tamanho, cor e sonformagio uniformes. 05" pediney
los ¢ a polpa deverao catar intactos e uniformes. Nio sCrao per
mitidas manchas ou defeitos na casea;

b) Primeira - esta classe devera'ser conztituida por £y
ta de boa qualidade, sem defeitos serios, apresentando tamanhin,
cor e conformagao uniformes, devendo ser bem desenvolvidas 1
duras. Serdo tolerados ligeiros defeitos na conformagio, tama —
nho ¢ cor. As frutas poderio apresentar ligeiras manchas no opd
carpo (casca), desde que nao prejudiquem a sua npar&nciu goeral,

A polpa devera estar intacta e firme. O pedinculo podera

ligeiramente danificado;

¢} Segunda - esta classe deyerﬁ ser constituida por  fru
tas de boa qualidade mas que nao foram classificadas nas ¢lna
Bes anteriores. As frutas poderao apregebtar ligeiros  defeid Low
na cor, desonvolvimento e conformagdo, desde que conservem s

suas caracteristicas e nao prejudiquom a sua aparcéncia. As  fru

tas ndo poderdo ser de tamanho muito pequeno. A casca nao pode

ra estar danificada, sendo, porém. tolorados peguaenos defcitos

ou manchas. A polpa deverd estar intacta. Nao serdo permitidas

rachaduras nas frutas, contudo seridc toleradas rachaduras clca-
trizadas, » i
d) Terceira - esta classe, destinada a fins industrials,

sera constituida por frutas que nio foram classificadas nas clag

.
.ses anteriores, desde que conservem as suas caracteristicas.p

sera exigida a uﬁiformidade no tamanho, cor, grau de maturagiao
e conformagdo. As {rutas poderao ser de Lamanho pequena, Nao £
rao permitidas rachaduras abertas, contudo serao toleradas *© as

rachaduras cicatrizadas, defeitos e manchas na casca.
4. CARACTERISTICAS GERAIS

As frutas proprias para o consumo deverac se; proceden
tes de espécimes vegetals genuinos e saos, e satlsfazer as se
guintes condi¢des minimas:

a) Sér frescas;

b) Ter atingido o grau maximo no tamanho, aroma, cor e
sabor proprios da especie e variedade; .

c) Apresentar grau de maturagdo tal .que lhes permita  su
portar a manipulagdo, o transporte e a conservagio em condigdes
adequadas para o consumo mediato e.imediato;

d) Ser colhidas cuidadosamente a nao estar golpcadas ou
danificodas por qualquer les8o de origem fisica ou mec@nica que
nfete a sua aparéncia; a polpa e o pedunculo, quando houver, dg¢
verao se apreaentar intactos ¢ firmes;

.e) Nio conter substincia terrose,. sujidades ou corpos ¢s
tranhos aderentes a superficie da casca;

f) Estar {sentas de umidade externa anormal, aroma e &sa

" bor estranhos;

&) Estar livres de rosiduos de fertilizantes.

NTA 18

FRUTAS CRISTALIZADAS E GLACEADAS

1.. pEScrigko

1.1 Definigao

."Fruta cristalizada ou glaceada" - é o produto preparado
com frutas, atendendo as definigSes destes padroes, nas quais
se substituf parte da Sgua da sua constituigﬁo'por agﬁcurns,pur
melo de tecnologia adequada, recobrindo-as ou nio com uma cama

da de sacarosc.

gua da fruta madura, inteira ou @

1ogicos ndequados.

1.1.1 Entende-ae por "fruta"' para efeito deste padrao
todas as partes comestiveis de. vegetais reconhecidamente apro -
priados para a obtengao do produto final,

1.; Classificagao )

As "frutas cristalizadas ou glaceadas"

! classificam-so em:
a) Simples:

quando preparadas com uma Unica cspécie  de
fruta; " »

b) Mista:

quando preparada com duas ou mais espéclies de
frutas. .

1.3 Apresentagao

1.3.1 Cristalizada: quande recoberta ou nao com uma cama

da de cristals de agucar. st

1.3.2 Glaceada: quando recoberta com uma camada supersa-

turada continua de aglicar,

1.4 Designagao

1.4.1 08 produtos elaborados com uma unica especlc dclﬁu

ta serao designados pelo nome da fruta que lhes deu origem, se
guida da palavra "cristalizada" ou "glaceada",  conforme a Torma

de aprescntavao.

1.4,2 Os produtos. elaborados com duas ou mais espacics
de frutas serdo desipgnados pelo nome genérico “Frutas crigstali-

qu mistas" ou "frutas glaceadas mistas",

1.4.3 A designagao do produto podera incluir ou vir acom

panhada de expressdes que caracterizom o seu formato de apresen

tagdo ou uma pecullaridnde do mesmo,

2. COWPOSIGAO E FATORES ESSENCIAiS DE QUALIDADE
2.) Composigio

2.1.1 Ingredientes obrigatorioy

&) Partes comestiveis de frutias, inteiras ou em pedagos

frescas, congeladas, desidratadas, em congerva ou por out

meios preservadas.,
b) Sacarosse.
o 2.1.2 Ingredientes opclonals}
a) Agucar invertido, lactosc, frutose, glicosc ¢ scus xz
ropes. ’
b) Especiarias, seus olcos, vJuennias e ettr;loﬁ natu-
rals, quando usizdos como condimento.

2.1.3 Teor de umidade;
Inferior a 25%.,

2.2 Fatores essenclals de qualidade,
2.2.1 Cor: devera estar de acordo com as espécies ou va

riedades de frutas empregadas e com a tecnolopin de fubricagho

utilizada, °

2.2.2 Sabor e odor: caractcrlsticos dos ingredientes uti

lizados, devendo o produto apresentar-ge livrc de sabores ¢ odo

res estranhos.

2.2.3 Forma e tamanho: devera apresentar forma ¢ tamanlic
wilormes.,

2.2.4 Auséncia de defeiles: o produto nio deverd apres
tar defcitos decorrentes da utilivagdo de r

utas imaturas, de
amadurecimento excessivo ou degcnercscﬁﬁcla das frutas que apri
sentem esmagamento, rutura de casca %u das que aprescntem  ou-

tras alteragSes.
. 2.2.8 Acondicioqnmento: © produto devera ser acondiciona
do de modo a assegurar sua completa protecgdo, nao devendo o ma-

terial emprepado interfaerir desfavoravelmente nas suan

caracte
risticas de qualidade.
NTA 1y
FRUTAS SECAS ov DESSECADAS
1. DEFINIGAO
. Fruta scca & o produto obtido pela pordn pdrc al da i

" pcduguo, POPr processos Ltecno

2. DESIGNAGAO

0 produto sera designado simplesmente pelo nome da fruta

que lhe deu origem, seguida da palavra "seca". Os produtos pro

parados com mais de uma espécie de frutas, terdo a  designagfio

de "frutas secas mistas", seguida do nome das frutas comporien -

tes. Podera também ser usada a palavra “passa’, em lugar de

ca. Ex.: "uva passa’.
3. CARACTERISTICAS GERAIS

0 produto devera ser preparado com frutas maduras, Bas ¢
’iimpas, isentas de matéria terrosa,’de parasitos, de detritos a
nimals e vegetais. Nio deverd conter suEstEn;ias estranhas a
sua composigao normal, exceto as previstas nesta Norma. Sera lo

lerada a imersdo das frutas em solugdo de cloreto de sodio, hi



dréxido de s6dio ou carbonato de s6dio, de acordo com as exigén
ofas &4 téenica de fabricagio. As frutas secas ou dessecadus

n&o " poderdo apresentar fermentagGes. .

4. .CARACYERISTICAS ORGANOLETICAS

Aspecto ™~ frutas inteiras ou em pedagos, de coﬁsisténcia
hﬁrépfié néo esmagadas.
) Cor - prbpria
Chelro - préprio
" Sabor - proprioc

NTA 20

FRUTAS LIOFILIZADAS

1. DEFINICAO
Fruta liofilizada ¢ o produto obtido pela desidratagao qua
se completa da fruta madura, intelra ou em pedagos, pelo proces-

50 tecnologico demominado “liofilizagdo”.

2. DESIGNAGAD

0 produto sera designado pelo nome da fruta que lhe deu
N
origem seguldo da palavra "liofilizada", Ex,: "Banana liofilisa

da",

3., CLASSIFICAGAO

As frutas liofilizadas serao classificadas de acordo com
a sua apresentagdo em: _

a) Frutas liofilizadas inteiras ou em pedagos;

b) Frutas liofilizadas em po.

4. CARACTERISTICAS GERAIS

0 produto deveré ger preparado com frutas maduras, gas
limpas, isentas de matéria terrosa, de parasitos e de detritos
animaie ou vegetals. Nao devera conter subst@ncias estranhas &
sua composicﬁo normal, exceto as p{evistas nesta Norma. Quando o
produto estiver embalado em recipiente hermeticamente fechado
o espago livre nao devera exceder a 10% da altura do recipiente.
0 ar do espaco livre devera ser retirado ou substituido por pu-
ses inertes.

5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Aspecto - frutas lliofilizadas em_pedagos'ou em pé.
‘Cor - propria,

Cheiro - proprio.

8abor - pr&prio.

HTA 21

POLPA DE FRUTAS
1. DEFIMIGAD

Polpa de fruta ¢ o produto obtido pele esmagamento d

paries comestiveis de frutas carnosas, por pfoccssos tecno]éuin
cos adequados,

2. DESIGNAGAO

0 produtc sera designade por "polpa", seguido do nutm
da fruta. Ex.: "polpa de goiaba",

3. CARACTERIS1ICAS GERAIS

0 produto devera ser preparado com frutas sés, Tinpas e
isentas de parusitos ¢ de detritos animais ou vegetnis. Nio rie
vera conter fragmentos das partes nao comestiveis da Truta, now

substancias estranhas a sua cqmposigﬁu normal, exceto au pri

tas nesta Nerma. Sera tolerada a adigdo de sacarose cm propor

¢ao a ser declurada no rotulo.

4. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS
Aspecto -~ pasﬁa mole, ’
Cor ~ prépriu.

Cheiro - proprio.

Sabor - pvéprio.

NTA 22

NECTAR DE FRUTAS

1. DEFINIGRO
Nector de frutus ¢ o produto obtido pela mistura de 50%,
no minime, de suco e polpa integrais de Irutas maduras, finamen
te divididos o tamizados, agua potavel, sacarese, acidos organi

cos e outras substincias permitidas,

2. DESIGNAGRO
0 produto sera designado "Néctar®, seguide do nome da

fruta empregada. Ex.: "Néctar de menga", “Nectar de wamio'

3. CLASSIFICACAV

Os néctnrés de frutas serao classilicudos em:

a) Bimples — quando preparados com uma unica espaécic de
fruta;

b} Mistos ~ quando preparados con mistura de frutas de

espbcies diferentes.

4, CARACTERISTICAS GERALS s
08 noctares deverab ser preparados com frutué waduras,
sﬂu, limpas, e isentas de matéria terrosa, de parasitos ¢ de
dehritos'Animﬂis e vegétuis. 08 néctar@s de Lruta mistos podg
‘rao contdf‘uté trés espécien de frutas diferentos. Deverdo con
. ter os sdlidos insollveis da parte comestivel da fruta ou dus
frutas. Nio deverdo conter fragmentos das partes nao comest]
veis nem substancias estranhas a sua composigdo normal.
5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS
Aspecto - 1iquide, com s0lidons em Buspensio.
Cor - prépria.
Cheiro — proprio.

Sabor - préprlo.

NTA 23

SUCO DE FRUTAS

1. DEFINIGAO

Suco de fruta & o liquido obtido, por expressao ou extr;
gao de frutas maduras, por processoé tecnologicos adequadosy.,

2. DESIGNAGRO

O produto sera desipgnado "Suco", seguido do nome da fru
ta que lhe deu origem. Ex.: "Suco de laranja", "Suco de uva', -

3. CLASSIFICAGAD

0 suco de fruta sera classificado quanto & sua concentra
¢ao em:

a) Suco integral - & o que corresponde a definigao;

b) Suco concentrado - .& o que fol parcialmente desidre

do; .

¢) Suco desidratado - e o produto sob a forma sélida, oh
tido pela de;idratagao do suco de fruta e cujo teor de umidade
néo exceda a 3% ’

Incluem-se nesta Norma, entre outros, os seguintes

sy

cO8:

a) Suco de caju - iiquido obtido do caju, do pseudofrutc
(pedunculo) do Anacardium occidentale.

Caracteristicas organcléticas:

Aspecto: liquido, contendo 56lidos em suspensao;
Cor: branco-amarelada;

Cheiro: préprio;

Sabor: pgﬁprio (adstringente).

b) Suco de maracuja - 1iquido obtido do maracuja Passi-
flora sp.
Caracteristicas organcléticas:
Aspecto: liquido, contendo sdlidos em suspensio;
Cor: amarclo-alaranjadaj
Cheiro; proprio;

Saubor: proprio.

¢)' Suco de uva -~ liquido obtido por expressSo da uva
Vitis sp . .

Caracteristicas organoléticas:

Aspecto: liquido turvo, podendo conter pegueno deposito;

Cor: propria; ’

Cheiro: propriuv;

Sabor: préprxo.

d) Suco de abacaxi —Aliquido obtido por exprnss&o do aba

‘caxi Ananas sativus.

caracteristicas organoléticas:
Aspecto: liquido limpido ou turvo;
Cor: branco-amarelada;

Cheiro: proprio;

Sabor: proprio.

e) Suco de goiaba - liguido obtido da goiaba Psidium

guajava.

dica.

Caracteristicas organoléticas:
Aspecto: 1iquido turvo;

Cor: avermelhada;

Cheiro: proprio;

Sabor: préprio.

£) Suco de manga. - liquido obtido da manga mangifera in
Caracteristicas organoléticas:

Aspecto: liquido turvo;

Cor: amarela;

Cheiro: préprio;

Sabor: proprio. .

g) Suco de tamarindo = 1iguido obtidq do tamarindo Tama



Idndus ‘fndica .
Caraeteristicus organoleticus'
AlpecLo‘ 1iquidc turvo;
00€E castanhiai - .o RN
Cheiro: proprio;

Sabor: praoprio.

h) Suco de tomate ~ liquido: nbtido do tomate solanum

coEersicum. Sera tolerada a ndigao de clorclo-de sodio ate

por cento, devendo ser declarada na rotulagem.
Caracteristicas organoléticas: .

Aspecto; 1lquido, contendo s6lidos om suspensio;

éor: vermelha;

Cheiro: proprio;

Sabor: préprio.

4. CARACTERISTICAS GERAIS

0 produto devera ser preparado com frutas maduras, s )
limpas e isentas de materia terrosa, de parasitos e de dctritgs
animais ou vegetais. A dendiduqé dos sucos de frutas & variavel
Poderao conter s6lidos em suspensao. Nao devgyﬁo conter fragmun
tos das partes nao comestiveis da fruta, nem substincias estra
nhas & sua comwosigsc normnal ,
NTA 24 )

SUéO DE FRUTAS CITRICAS

1. DEFINIGRO )

Suco de frutas citricas & o 1iquido obtido por expressiv
ou extragdo. de frutas citricas, por processos tecnoldgicos ade
quados,

2. DESIGNAGAO

0 produte sera designado "{uco" seuuiﬁn do nome da Tru-
"suco de laranja”,

ta que lhe deu origem: EX.: “Suco de 1imfoV,

3. CLASS1FICAGAO

0 suco de frutas ciiricas serd classificado quuntoe & su
céncnntrugau [N

a) Integral;

b} Concentrado;

c¢) Desidratado. . B

lnclﬁem—sa nesta Norma, entrec outros, os seguintes i

co8:

a) Suco de pomelo {grapefruit) - liquide obtide do pom-

i.

lo Citrus pars

b) Suco de laranja - liquido obiido da laranja Citr

nensis

¢) Suco de 1imdo - liquido obtido do limio Gitrus limm

4. CARACTERISTICAS GERAIS

0-produto devera ser preparade com firutas maduras, sos,

limpas, 1§entas de matéria terrusé.»de parasitos e de dotritos

animais ou vegotais. A densidade dos sucos de frutas eé variavel.

‘Poderao conter sél%dos em suspengao. Nﬁo deverao conter fragmen
tos das partes ndo comestiveis da fruta, nem substinclas estra-
nhas & sua composigdo normal. Deverdo estar isentos de levedu -
ras, fermentagoes, parasitos e outras substancias que indiguem

manipulagao defeituosa do produto,
NTA 25

GELEIA DE FRUTAS
1. DEFINIQEO
Geléia de fruta & o produto obtido pelm cocquo de fru
tas,” inteiras ou em pedaqos, polpa ou suco de fritas, com agl -

car e agua e concentrado ate a consisténcia gelatinosa,

2. DESIGNAGAO

0 produto sera designado, uenericamente, "uvlcia" segut
do do nome da fruta de origem.

3. CLASSIFICAGAD

As geléias de frutas sao classificadas em:

a) Comum - quando prepa;adas numa proporgao de 40 par
tes de frutas frescas, ou seuy equivalente, para 60 partes d;

agucar. As geléiﬂs de marmelo, laranja e maga poderao scr prepa

radas com 35 partes de frutas, ou seu equivalente & fruta fres-

ca, ¢ 65 partes de acﬁcar.
b} Extra - quando preparadas numa proporgio de 50 par

tes de frutas frescas, ou seu equivalente, para 50 bartes de
agucar,

4. CARACTERISTICAS GERAIS

0 produto devera ser preparado de frutas sas e limpas

f
isentas de materia terrosa, de parasitos, de detritos animaisou

vegetuis, e de fernentagﬁes. Puderé’ser adicionado de glicose

ou ucucar invertido. Nio devera conter substaneias estranhas a

sua composicao normal, exceto as previstas nesta Norma. Deverd

estar isento de pedinculos e de cascas, mas podera conter frag

mentos da fruta, dependendo‘dq espécie qmgregada no preparo dq
produéo. Nao podgré ser colorido e nem'uromgtizado artificial-
mente. Sera tolerada a adigio de ‘acidulantes e de pectina para
compensar gualguer acticiéncia no. contetdo natural de pectinga

ou de acidez da fruta

5. CARACTERISTICAS OHGANOLETICAS

As geléias derfﬁo epresentar-sp sob o aspecto de wmasua
gelatinosa, de consisténcia tal que, quando.extra{das de seus
recipientes, .sejam tapazes de se manterem no estado semi-solido.
As géleias transparentes Gue nde contiversm em sua massﬁ peciagas
de frutas deverao, ainda, apreéentar ¢lasticidade ao togue, re-
tornando & sua forma primitiva-apés ligeira. pressac. A cor ¢ o
cheiro deverac ser proprios da fruta de origem_, ‘0 sabor deverd
ser doce, semifﬂcido, de acordo com a f}utu de origem.

NTA 26

COMPOTA Oﬁ‘FRUTA EM»CALdA

1,- DEFINIGRO '

Compota ou fruta em ;alda é o produto obtido de frutan
intcirns ou em pcdagos, com ou sem sementes ou carogn com
ou sem casca, e submetidas a cozimqnto incipiente, enlatadas
ou envidradas. praticamcnte cruas, cobertaé com calda de g0~
éar.Depols de fechado em recipientes, o produto ¢ submetido a

um tratamento térmico adequado,

2. DESIGNAGAQ

0 produto sera desiénado por "compota" seguide §o na--
me da fruta ou das frutes; ou o nome da fruta ou das frutas
seguido da expressac “em calda". Ex.: "Comﬁota de {igo" ou
“Figo em calda", “Compota de laranja e p@ssego” ou "Laranja ¢
passego em caldu¥. 0 produt6 preparado com muis de trés cspl-
cies, recebera o designagio genérica de "Salada de frutas" ou

"Miscelanea de frutas", scguida da expressao "em calda".

3. CLASSIFICAGAO

As compotas serao classificadas deé acordo com Sua com-
posigao em:

a) Compota simples -~ produto preparado com apenas uma
especie de fruta;

b) Compota mista ou fruta mista em caida - produto pre
parade com duas espécies de frutas;

c) Salada de frutas ou miscclinea de frutas - produte
preparado com irés ou mals espécies de fﬁutas, om pedagos  de
tamanho razoavelmente uniforme, até o maximo de cinco,ndo sen
do permitido menos de 1/5 da quantidade de qualquer espoeic

em relagdo ao peso totul das frutes escorridas. Se o  produto
contiver cerejas, estas podem perfazer a quantidade entre 3 e

8% sobre o peso total das frutas escorridas, e se forem uvas,de

6 a 12% sobre o mesmo total.
4. CARACTERISTICAS GERAIS

0 produto devera ser preparado com frutas sas, limpas,
ipentas de matéria terrosa, parasitos e de detritos dnimeis ou
vegetais. O produto nao devera ser colorido nem aromatirzade ay
tificialmente. Somentc para a cnﬁeja sera permitida a rceolora

¢B0. Podera ser adiciohado de glicogse ou agucar invertlido. hn

frutas dcvcrao obedecer as classificngoos e graduago de 1

nhb_eapec{rico para cada csnecie. [+] espago livre dos ﬁeclp]eu
tes nao devera exceder de 10 pov cento da altura dos mesmos, . A
pressao no interior dos recipientes nao deverd ser superior £

300 mm de Hg.

5. CARACTERESTICAS ORGANOLETICAS

Aspectdé - frutas inteiras ou em pedagos
Cor - propria da fruté ou das frutas de origem
Cheiro - proprio
Sabor - proprio
NTA 27

DOCE DE FRUTA EM CALDA
i. DEFINIGRO

Doco de fruta em calda & o produto obtido de frutas in

teiras ou wm pedagos, com ou sem sementes ou CArogos, .com su

sem casca, cozido em agua e agucar, enlatado ou envidrado e . s

tido @ um tratemento térmico adequado.

2, DESIGNAGAO

da

0 produto sera designado por "Doce" seguldo do nome

fruta e da expressEo nem calda". Ex.: "Doce de goiaba em calda".
3. CARACTERISTICAS GERAIS

0 produto sera preparado coﬁ frutasvsis. limpas, isentes

de matéeria terrosa, de parasitos, e de detritos animais ou ve

tais. O produtb nao podera ser colorido ou aromatizado artifi



0 espaco livre dus'réelpientes nao‘w'
to. da altura dos nesiios, A Pressao do interior dos recipientes’

nao devera ser’ superior a 300 “mim; de He.

CARAC“ERiSTICAS ORGANOLETICAS

X Aspeoto - frutas inteirgs ou em pedacos'
Cor - ﬁréprio da fruta de origem
Cheiro - préprio B -
Sabor - doce, préprio

NTA . 28
. DOCES EM PASTA

i. DESCRIGRO

1.1 Pefinigado

"Doce em Pasta" & o produto fesuléante do processamento

adequado das partes comegtiveis desintegradas de vegefais <con

agﬁcares,'com ou sem adigdo de égua._pectina} ajustador de- pH

‘e outros ingredientes e aditivos permitidos por estes padrocs

até uma consistincia apropriada, sendp, finalmente, acondicio

-nado de forma a assegurar sua.perfeita conservagao. ;

1.1.1 Os doces em pasta poderao abfesentar eventualmap
te pedagos de vegetais.

1.1.2 Entende-se como “vegetais”, para efeito destes pa
droes, todas as trutas, tubcrculos e outras partes comestiveis
reconhecldamente apropriadas para elaboragac de doce em pasta.

1.1,3 Entende-se como “partes comestiveis de vegetals",
para efeito destes padrdes, aqueles proveniéntes de vegetais
fresdos. congelados, desidratados,'em conserva, ou por outros
meios preservadores no seﬁ estado natural ou desintegrado por

. processos tecnolégicos-adequados.

1.2 Classificagdo

Os doces em pasta classifitam-se em:

1.2.1 Quanto ao vegetal empregado;

a) Simples - quando preparado com uma Unica espécie ve
getal; . ’

b) Misto - 'quando preparado com a mistura de mais de u
ma espéeie vegatal,

1.2.2 Quanto & consisténcia:

a) Cremoso - quando a pasta ¢ homogéneu e de consist&g

cla mole, ndo devendo oferecer resisténcin, nem possibilidade

de corte; ., . .
b) Em mamsa - quando a.pasta ¢ homogdiiea ¢ de consisten
cia que posulbilite o corte,

1.3 Designagao

08 doces em pasta serao designados:

1.3.1 Pela palavra "doce" éeguido do nome da espécie e
gethl ou dag espécies vegetais empregadas, gquando se tratar,

respectivamente, de "“doces em pasta simples” ou "doce em 1%

misto",

1.3.2 Pela aposigao do sufixo "ada" ao noine da fruta,
quando se tratar de “doce em mepsa' elaborado com uma Urdc: i
pécie de fruta,

1.3.3 Pela indicagao "doce'cm,mnssn" sepuido do nows”

das Trutus empregadas na sua claboragae, facul tadln .a an

gao do nome das respectivas frutas, gquando empregasa mails do u
ma cspécie de fruta,

1.3.4 Pela palavra "doce" seguida do nome Ga ngC(L\ it
especles vegetals empregedas e da palavra Yoremoso™, quande. se
tratar de doce em pasta de consistﬁncia cremosa.

1.3.5 Pela palavra "miscelanea" segulda ‘do nome das

pécics vegetals cmpregadas, gquando se tratar da associnnio
dividunlizada , na mesma embalagem, Jde diferentes classes W

doce em pasta.

2. COMPOSICAO E FATORES ESSENCIAIS DE QUALIDADE

2.1 Composigao

2.1.1 Ingredientes obrigatorios

a) Partes comestiveis de vegetals conforme definids

b) Isoladamente ou sem combinégao.adequada: sacares:e,
agucar invertido e seus xaropes ¢ glucoso.
’ 2.1.2 Ingredientes opcionais:

a) Suco de frutas;

b) Mel de abelha;

@) Ervas ¢ especiarias ou BCus prlncipios ativon, «m

quantidades suficientes para uma boa elaboragho do produto.

2.1.3 0 doce em pasta devera ser elaborado a partir de u

ma mistura conteondo nao menos que- 50 partes dos 1ngred{gntcs ve

getats para cada 50 partescem peso dos agﬁcares utilizndos.

2.1.4 As proporgdes Tixadas por estes padroes sao bases

dos no teor normal de sdlidos soluveis das frutas  componen

"in natura".

b!par mui& de um vegetnl nn: dompoqigao do prndur

2.1.6 Lxcbqoes Pvcntua!s. dvvsdo us neete
nicns piira’ urna boa claboruguo Lando em vista dvtevmin(nu tipo

de voaeLal utilizado, scrao traladas pariicularmente ¢ deve

constar dos padroes especificos para o8 produles corr

tes. .
) 2.1.7 0 teor de sdlidos soluveis do produto fined nio [
vcra ser infcrior a 5% para os cremosos € 654 paru op docea om
mansa. R

2.2 Fatores Essencinls de Qualidade

2,2.1 Cor - a cor devera ser préprla dos prudutos, aon
forme ingredientes e a tecnologiu de elaboragho,

2.2.2 Sabor eOdor - proprlob dos ingredicntes, devende o
produto ser isento de saborcs e odorcs estranhous 3 pua compeai..
gdo.

2.2.3 Consisténcia -~ apropriada para cada tipo.de produ-
te

2.2.4 Auséneia do defeitos - o produte devera estar pra
ticamente isento de defeitos, tais como: matérias estranhas iné
cuas, fragmentos vegetals nao comestiveis ou outros apresenta-
dos, conforme o tipo do produto, )

2.2,5 Acondicionamento - o produto devera ser acondicho-
nado de modo a assegurar a sua prétegio, ndo devendo o material
empregado interferir desfavoravelmente nas cnracéeristicas de

sua qualidade.
3. HIGIENE

0s doces em pasta obedecerdo aos requisitos gerais de
higiene e aos requisitos especificos de higiene fixados para
0s vegetals e as frutas processadas, nao podendo:

3.1 Apresentar sujidades, partes de insetos, funpos, le
veduras, detritos organicos e de'pqtras suystﬁncias estranhas
eRr quantidade gue indique a utilizagao. de ingredientes em con
"digoes insatisfatérias ou tecnolagia de processamento inadequa

da.

NTA 29
COCO RALADO

1. DEFINIGAO

Coco ralado e o produto obtido do endosperma do fruto do

cogueiro (Cocos nucifera), por processo tecnologico adequado ¢

separado parcialmente da emulsao oleo/agua (leite de coco) por

processos mecanicos.
2. DESIGNAGAO

0 produto sera designado "coco.ralado“ seguido de sua
classificagao.

3. CLASSIFICAGAD

De acordo com as suas caracteristicas o coco ralado podg
l‘é ser:

a) COCO ralado puro, de baixo teor de pordura -~ 0 caco
ralado sem qualquer adigao e que conserve parte dos componentoes
do endosperma do fruto; contém de 3? a 60% de lipidios;

b) goco ralado puro, de alto teor de gordura - o coco ra
lado- sem qualquer adiqao € que conserve parte dos componentes
do endosperma do fruto; contem acima de 60% de sacerose total.

¢) Coco ralado ‘agucarado - o coco ralado adicionado de &
¢lcar (sacarose) e que conserve parte dos componentes do endoy

perma do Truto; podera conter, no maximo, 30% de sacarose total

4. CARACTERISTICAS GERAIS

0 coco ralado devera ser elaborado com endosperma proce-
dente de frutos sios e maduros. Nao poderd apresentar chefro al

terado ou rangoso.

5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS .

Coco ralado puro ,' Coco ralado agucarado
Aspecto.... Fragmentos soltos Granulos recobertos de agucer
Cor........ Branca . Branca ’

Cheiro,.... Pfoprio,ndo rangoso Prdprioc,nio rangoso

Sabor...... Proprio,ndo rangoso Proprio, doce, ndo rangoso
'

NTA 30

LEITE .DE COCO
1. DEFINIGAO

Leite de coco & a emulsdo aquosa extralda do endospermn:

do fruto do coqueiro (Cocos nuclfcra) por processos mecanicos

. adequados.

1%



2.. 'DESIGNAGAQ,

0 produtp serd designédb‘"leihc'dé coco"; seguido; de

aya oiassif!cacﬁo.

‘3. CLASBIFLCAGKO

De acordo com suas caracteristicas préprias c.campos!diof

o leite de coco‘poderﬁ ser classilicado em:

a) Lelte de coco natural - quando corresponder a defini-
cdo; : o - .

b) Leite de coco nqucnrgdd - quaﬁdo tiver sido adiciong
do de aqﬁcar; ’ '
_ c) Leite de coco concenérado -~ quando tiver sido paréial
mente desidratado; ’ .

d) Lelte de coco em pé ou leite de coco desidratado -

. quando tiver pido quase totalmente desidratado, até forma seca.

4. CARACTERISTICAS GERALS

O leite de coco devera ser preparado com endosperma pro
cedente de’ ffqgos 5808 e maduros. Devera estar isento de BULS
tﬁncias estranhas a sua composicio exceto as previstas nesta
Norma.

5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Natural Agucarado Concentrado ro

Aopecto  Emulsao Liquido . Liquido xovoposo, PO s0l.to
translicido,  po - poderdo haver s2
dendo haver sepa paragao da emilsao
rugio da emulsio.

Cor Branco-leitosa Branco-leitosa Branco anarelada Dronca
.Cheiro  Proprio, nao Priprio,doce, nio  Proprio, nio run - Proprlo,
rengoro rangoso. Qoso, nio ron

gouo.
Sabor Proprio, nio proprio,doce, nao  Proprio, nio ray Prfmy-in,
rangoso. rangosc. goro. ndo rin

kil ’ GOS0,

M 31

HORTALIGAS™ EM CONSERVA
1. DESCRIGAO

1.1 Definigdo
. "Hortaliga em Congserva' & o produto preparado cow ay
partes comestiveis de hortaligas, como tal definidas nesies pr
droes, envasadas praticamente cruas, reidraladas ou precosidas

imersas ou nio em liquldo de cobertura apropriado, submeiid

a ndequado processamento tccnoléulco antes ou depois do fcrli

das hermeticamente nos reciplentes utilizadon & Tim de avi tar
sun alteragho, .

3.1.1 Entende-se por "Hertaliga", para efeito dests po
drﬁo.'tubérculos, raizns, rizomas, bulbns; tudos, bLrotowu, fo

ihas, !nf]orescﬁnclas; pncfo]os, Trutoes, sementes ¢ copumelos

cémestlveis cultivados, reconhebjdamente aprépriados para a g
laboragao de conservas.

1.2 Classificagao

As hortaligas em conserva classificam-ne emi

a) Simples - quando preparadas com uma Gnica espéeie ve
.getal;_ .

b) Mistas - quando preparadas com duas espécics vege
tais; »
c) Miscelanea - Jardinéira,salada ou Seleta, quando pre
paradas com mais de duas espécles vegetais.
1.3 Apresentagio
As hortqlicas em conserva sao apreséntadas:
1.3.1 Quantozé forma de acondicionamento:
a) Com liquido de cobertura;
b) Sem liquido de cobertura, quando liquido ndo exceder

a 20% do peso dos vegetais que compdem as hortaligas em con
serva. :

1.3.2 Quanto ao tipo de variedades

Quanto os tipos de variedades utilizados derem origem a
produtos diferenciados, as hortaligas em conserva deverao se}_g
presentados conforme os respectivos tipos.

1.3.3 Quanto a forma de apresentagao

As hortaliéus em conserva deverio ser apresentadas, dc
acordo com o formato dos vegetais que compoem o produto: intei
ros ou cortados, de tamanhos e formas regulares ou nao, com ou
sem casca, com ou sem sementes, através de denominag5es eapuci~
ficas que evidenciem o respectivo formato.

1.3.4 Quanto ao tamanho )

As hortaligas em conserva deverao scr‘;presentadas,quaﬂ

to ao tamanho, sempre que o mesmo der oripgem & produtos difcr

U

ciados, atraves de denominagaes que -evidenciem as - respectivas

,dimensdes.

1.4 Desipnagdo

As hortaliqgs em conserva serao desfgﬁadas: ..
1.4:1 Pelo nome do vegetal empregado, quando elaboradas

com uma Gnica espécie vegetal, seguido ou precedido da palavra

"gonserva' ou seguido do nome do respeqtivo liquido de cobertu-

ra. :

1.4.2 Pelos nomes dos vegetais empregados,‘quando eiabg
rédos com duas. espécies vegé&aiq..seguidos ou precedideos da ' pr
lavra “consérva’ ou seguidos do nome do 1iquido de copertura,dg
¥endo ser empregﬁdo-gm primeirc lugar o nome do componente usg
do-em maior quantidade, tals como "Ervilha com Cenoura em  Con

.servn", "Batata.com Cenoura ‘em Molho dé Manteiga”.

1.4.3 Pelas cxpressoes"Misceldnea”, "Jardineira", “Sula

da', ou "saieta" seguidas da indicagao das hortalicas emprega -
das, quando. elaboradas com trés ou mais espécies vegetais.

1.4,4 Pela expressﬁo"sem liquido de cobertura”, sepuida
.opcionalmente da designéqﬁo "Solid Pack" precedida das designin-
.goes indicadas o 1.4.1,.}:4.2 e 1.4.3, quando elaboradas Sl
1iguido de cobertura.

1.4.5 Caso a variedade vegetal diferencie o produto, s
ta q1ferenciaq§a devera ser mencionada acompanhande ou comporn
do o designagdo. )

1.4.6 Caso o produto apresente alguma pecullaridade que
o d&ferehcie, esta podnré ser mencionada, acompanhando ou cen
pondo a designagio, tais como :™Asparpos Verdes em Consérva"
“"Tomate Pelado em Conserva'. ‘

1.4.7 A forma de apresenbdgao e o tamanho das hortali -
¢as empregadas, deverdo acompanhar ou compor a dasignugﬁu du
produto, sempre que as mMeEmas deem origem a produtous diferen -

ciddos ou sejam objefo de classificagéo especifica.

1.4.8 Designagoes opcionais tais como “Hortaligas Fr B
cas em Conserva“,"Hortéllqas ao Natural em Conserva" e acmz
lhantes, .serdo permitidas exclusivamente em conservas elabors

das com hortaligas que nao tenham sido reidratadas.

2. COMPOSIGAO E FATORES ESSENCIAIS PE QUALIDADE

2.1 Composigao T

2.1.1 Ingredientes obrigatorios

Partes comestiveis de hortaligas inteiras ou fragmenta-
das, ‘frescas. congeladas, desidraladas ou por outros melos pro
servadas. . ’

2,1.2 Ingredientes opclonais:

a) Agua, sal, sacarose;

'b) Aqﬁcar invertido, glicose e seus xaropes, exceto pa
ra conservas de cogumelo;

‘c) Manteéiga, Gleos e gorduras comestiveis, animais ¢ v

fe

getais, estabelecido o minimo de 3% (p/p) para a manteiga, o
bre o conteudo total do produto acabado;

d) Vinagres e vinhos, limitado este Gltimo de forma a
que o teor alcoolicoe do produto acabado nao ultrapasse de 1,9*
G.L.; ) .

e) .Caldos, molhos ou sumos de vegetais compptivnis com
o ingrediente obrigatorio; )

£) Matérias-primas naturals aromaticas - (especiarlas c
condimentos em geral);

g) Guarnigdo composta de uma ou main das hortaligas (ﬂl
face, cebola, pedagos de pimentdo vermelho ou verde, ou mistu-
ra dos mesmos) at¢ um maximo de 16% (p/p) do peso drenndo  dor
ingredientes obrlnatérios;

h) Proteina vegetal hidrolisada;

1) Extrado de levcdura nutol)sndo. N

2.2 Fatores essenciais de qualidade

As hortaligas cm conserva deverao apresentar:

2.2.1 Cor: apropriada wo produto, de acorde com a com
posigﬁo e a tecnologia de e¢laboragio.

2.2.2 Savor c odor: préprius dos tngredientes, devendo
o produto estar iscnto de-.sabores e odores estranhos.

2,2.3 Textura: apropriada para cada tipo de produto,

2.2.4 Uniformidade: existéncia de razoavel uniformi

de tamanhc e formato, caracteristica para cada tipo de produto.

2.2.5 Auscncia de defeitos: austéncia de defeitos  tais
como: cascas, scmentcs (os produtos devem ser aprescntados sem
as mesmas), unidades manchadas ou descoloridas, residuos de ve
getais ¢ outros, respeltadas as tolerancias Tixadas para cada
tipo de produto. )

2.2.6 pH: O pli devera ser adequado a composi¢io e natu
reza do produto exigindo-s¢ pH maximo de 4;5 exclusivamente pa

ra conservas de palmito, pimentao e alcachofra.



' 2,2.7 Acondicionamento: o praduto deverd. ser acendicio-

nado de modd a assegurar a sua protegao, nao devendo o material
empregado interferir desfavoravelmente nas caracteristicas de
sua qualidade. ’

NTA 32
EXTRATO DE TOMATE

1, DEFINIGAO

Extrato de tomate & o produto resultante da coneentrag&o‘

. da polpa de frutes maduros e saos do tomateiro folanum lcoporsi

éum Por .processo tecnologico adequado.

2. DESIGNAGAQ

N ¢ produto sera designado por "Extrato de Tomate", bodenﬁn
também ser denomivado ‘“Hassa de Tomate" ou "Concentrado do rona
te".

3. CLASSIFICAGAO

0 extrato de tomate de acordo com & sia concentragao sera.

classificado em:
a) -Puré de tomate;
b) Bimples concentrado;
c)vDublo;cohcéntrado;
Q) Tripla concentrado,
" 47 CARACTERISTICAS GERAIS
"0 extrato de tomate devera ser preparadc com fruéqs .madgz
ros, escolhidos, sEos, sem pele & sementes. Sera toleradaa adicao
de 1% de agucar e de 5% de cloreto de s6dio. O produto devera eg

tar isenLo de’ fermentagoes e nao indlcar processamento defeituo-

s0.
5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS
_Aspecto - massa mole;
Cor -~ vermelba;
Cheiro - proprio;
Sabor - proprio.

NTA 33 :
CEREAIS- E DERIVADOS

1. DEFINIGAD )

Cereais sao as sementgs ou grﬁos comestiveis das grani
neas, tais como: trigo,‘arroz. centeio, avela.

2. DESIGNAGAO

0 produto sera designado pelo nowme do cereal ou do deriva
dq do cereni, seguido de ‘sua classificagao. Ex.: ."Arroy extra lon
go', "Arroz inflado". ) )

3. CLAssiFICAgﬁo -

0s derivados de cereais. serfo classificados em:

a) Cercais inflados (inclusive pipocas) - quando obtlidos
_por processos adequados, mediante o gual rompe-ze O endosperna

e o8 grEos sb,anlam. Poderao conter ou ser recobertos de oulr

substéncias comestiveis;

. b} Cereais’lamlnados, gilindrados ou rolados - quando ob
* tidos de graos com ou sem tegumentos, e laminados por processo

adequado; ' )

¢) Cereais em flocos cu flocos de cereais - quando obtidos

de cereais, livres do seu tegumente, cozidos, podendo ser adiclo

nado.de extrato de malte, mel, xaropes, sal & outras substancias
_comestiveis, secos, laminados e Lostados'

d) Cereais pre-colidos ou cereals instantaneoo ~ quando
obtidos de cereais, com ou sem tegumento, prc—cozidcs e secos por
processo adequado, podendo ser apresentados de diversas maneiras
tais como: inteiros, laminados, em flocos ou sob forma de  fari

nha.

4, CARACTERiSTI?AS GERAILS

0s derivados de cereais dever@o ser preparados com maté

rias-primas sas, limpas, isentas de.matéria terrosa, de pararitos

é‘de detri@os animais ou vegetais. Os cereaié poder?o scr poli

dos e lustrados com glicose, 6leos vegetais comestiveis, talco
" ow outres substincias comestivels, desde que o acrescimo de peso

nao exceda de 0,5%. Nao poder;oyser utilizados no scu polimento

ou brilho, dlcos minerais ou outras substincias resinosss ou gr

yas nao comestiveis. Os cereais e os produtos derivados de ce
reais inc)uidos.ncnta Norma, nao pédnrao ter mais de 15% de  umi
dade.

NTA 34

. FARINHAS -

1, DEFINIGAC

. Farinha é o produto obtido pela moagem da’ parte
vel de yegmtais._poduﬁdé Bofrer proviamente processas tccnuléui
cos adequados.

2. DESIGRACAO

o brodutd sera designado "F

iul de nribcm Fx.*."barinha de Mnndioca" "rarlnha ﬂL Arr07 "o,

"Farinhn de Panann"

3. CLASSIFICAQAO

As Taridhas serao classificudnb dc acordo “com as:
ruchr{ulious, em;

a) Farinba simpleu : produto oblido Ud mou som ou  ralain

ra dos graus, rxzomuv’ frutos ou tubcrculos de uma 80 Gy

cle v
getal;

b) Farinha mistd - produto obtide pela mi sthra dé Turi
nhag de diferentes espéciés vepetais,

4. CARACTERISTICAS GE“AIS .
) As farinhas deverdo ser fabricadas a partir de matérias-
primas sis ¢ limpas, isentas de matoéria terrosa e parasitos. itio

poderdo estar umidas, fermentadas ou rangosas.
Entre as farinhas mais usadas, inclucm-se: .
,B) Farinha de alfarreba - produte obtido pela moagem da
gfaa do alfarroba (Ceratonia siliqﬁu E:).previamente descortica
daj ' . ) i
b{ Farinha de amendoim - produto obtido pela moapem  do
gr59 de amendoim (Arnch 5 bxggnacd E;),dencmbaruqudu dogs cateas
¢ parcialmente desenpordurado;
¢) Farinha dn arroz - produLo obtido pela moapom do o

de arroz (Oriza

iva, k.). benelicindo;
d) Faripha de aveia - produto obiide pela moapom da 5

mente de aveln {(Avena sativa, L.}, beneficiadag

¢) Fariﬁha de centeio - produte obtido pela woagen do

grﬁo‘de centeio (Sccale cercale, E:),beneficiadOj

£) Farinha de fruta ~ produto obtido pela pulverizagaorti:

frutas previamente dessecadas;

g) Farinba de glﬁten - produto obtido da farinha de id

go (Triticum vulgare), privado de quase Fodo o seu anido;

KRR

h) Farinha integral - produto obtido pela moagem ou raln

.dura da parte comestivcl dos graos. rizomas, frutas ou tubercu

108 integrais;
'i) Farinha de mandioca - produto.obtido pela ligeira tor

'ragio da raladura das raizes de mandioca {Manihot g}}llssida) N

previamente descascada, Javada e isentas do radical cioneto.” O
produto submetido & nova torragao sera denominado . "Farinha . de
mandioca torrada";

3) Farinha de milho - produto abtido pela ligeira torra
¢go do grao de milho (Zea mays L. ), desgerminudo ou nao, prev}n
mente macerado, socado € peneirodo. ) )

k) Farinha de raspa de mandioca - produto obtido da wan .
dioca descascada, fragmentada. dessecada (raspa); e em seguidn

moida e peneirada;
1} Fuba de milho ou fuba - produto obtido pela moagem’ do

grao de milho (Zea mays, ) desgerminado ou nao.

NTA 35

FARINHA DE TRIGO

1. DEFINIGRO
A farinha de trigo &.o0 produto obtido pela moagem, exclu

sivamente, do grao de Lrigo Triticum Vulmare, beaniciado.

e

2. DESIGNAGRO o
0 produto sera designado, simplesmente, por "Farinha" ou

nFarinha de Trigo".

comnsti

‘Inl’m" ﬁt-guidn (lo riovv Ao Ve

suds [’i‘_.—

[%4



- D CLASSIFICACAO

= R 3

suus cnraéteristicas. em:’
N a) Farinha integral - produto - obtido a partir do . cereal
flimpo com uma'extragao ma;ima de 95% e com teor mnximo de cinza
de 1,750 %; - ) . . - N
b) Farioha especial ou de primeira - produtu obtido a
partir do cereal 11mpo, desgerminddo, com uma extragao maximaﬁe
. 20% e coﬁ teor maximo ﬁe cinzas deﬂO,BSO %3
¢} Farinha comum - produto obtido a partir do cereal lim
po, desgerminado, com uma extpagdo maxima de:78 % ou com .extra
gao de 58 %, apos a.separag@o dos 20 % correspondentes é‘ farl
nha de primeira. O teor maximo de cinzas & de 0,850 %.
A farinha de trigo comum, por determinagas do Governo Fg
deral, para fins de penificagao, pode ser adiclonada de fari

nhas de outras origens;

d) Sémola ~ produto obtido pela trituragdc do trigo 1lim -~

Po e desgerminado, compreendendo particulas gue passem pela pg
neira n, 20 ¢ sejam retidas pela peneira n. 40;

¢) Semolina - produto obtido pela trituragio .do trigo 1lm

po ¢ desgerminado, compreendendo particulas que passem pela pe

neira n? 40 e sejam retidas pela pencira n? 60,

4, CARACTERISTICAS GERAIS

. A farinha de trigo devera ser fabricada a partirc de grEos

de trigo sdos e limpos, isentos de materia terrosa ¢ em perfei :

to estado de conservagao. Nao poderé estar umidd, fermentada . ,
nem rangosa. 0s termos sémola ¢ semolina podem ser usados 'bira
outros graos vegetais, devendo constar da dcnoﬁin§cﬁn do produ
to, o vegetal dc ériuem. As sémolas e semolinas, quand6 armaze
nadas por.@uito tempo, podem dar origem a certa gquantidade de

farinha.

5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Especial ou de 13 . * Coman Integral
A.-:pecw. P fino P§ Tino vo
Cor Branca ou Ligeiramente Ligeirasente Cinz‘s\ Harron-cseusa .
Amarelada AmarelaZa - .
Cheiro Proprio Px’éﬁx‘io Propric
Sebhor Pxf)prio Pxéprio Préprio

NTA 36

FARINMA DESENGORDURADA DE SOJA, PROTEINA TEXTURIZAUDA .DE
S0JA, PROTEINA CONCENTRADA DE SOJA, PROTEINA ISOLADA DE SOJA
EXTRATO DE SOJA E PRQTEiNA HIDROLISADA VEGETAL

I'T FARTRHA DESENGORDURADA DE SOJA

'
1. DESCRIGAC

1.1. Definicao

Farinha Descengordurada de Soja é o produto obtido a pay

tir dos graos de soJjm corivenientemente processados até a  ob

¢ho da farinha deésengordurada.
1.1.1.- 0 produto & utilizedocomo fonte d¢ proteina  para.

oquos\alimenlos

_ .2, COMPOSIGRO E- FATORES ESSENCIATS-DE TDENTI SADL QU
dade ‘ ‘"
‘2.1. Composigao

2.1.1. Ingredientes obrigntorlos. parles CDchLiVOi‘ ‘dos

praos de soja convenientemcnte limpos. veduzidvs a farinhn por’

" processo tecnico adequado.

2,1.2. Ingredientes opcionais. ndo. sac admitidos.

2.2. Fatores essencials de ridentidade ¢ qualidade

2.2.1. Cor: bege;

2.2.2. Sabor: proprio;

2.2.3. Odor: préprio;

2.2.4. Aspecto: pd;

II - PROTEINA TEXTUR1ZADA DE SOJA ' -

1. DLSCRICAO

1.1. Definigao

Proteina Texturizada de Soja & o produto protéico dolado
de integridade estrutural e textura iduntjfieével, de modo £

que cadn unidade suporte hidratagﬁo e coziwento, obtida por fin

gio © extrusao tcrmopléstica, a partir de uma ou moais das s¢

guintes matérias-primas: proteina isolada de soja, proteii’
centrada de soja @ farinha dasenpofdurudu de sojn.

1.1.1. A Proteina ¥ thulizndn da ﬁojd & ulilis

Conttiy

ingredicente de alimentos;coma fontc protcind c como "Ln\cn‘9l5

em produtos de carnc.

A‘tnrinha de trigo sera classiricadn de acordo com - ay

2. COMFOSIGAC E FATORES ESSENCIAIS DE QUALIDADE

2.1. Composigac . .
'2.1.1. Ingredientes obrigatérios:
. Partes comestiveis dos graos de soja convenlentemcntvl}m
pos.e submetidos a processo tecnologico adequado.

- 2.1.2. Ingredientes opcionais:

Nao sao admitidos .

2.2, Futores essend;ais'de qualidade . . i

2.2.1. Cgr:‘préppta;

2.2.2. Sabor: pyéprio»ou'sem sabor;

2.2.3. Odor: b;épriq; '

2.2.44 Asﬁecto:‘grﬁnﬁlos, cubos, p6 de granu;adaes di

versas e oquas'

III ~ PROTEINAS CONCENTRADA DE SDJA

1, DESCRIGAQ . ' -

1.1. Definigao

Proteina COncentrada de SoJa é o produto proLeico, con
centrado por processo teepologico adequa?o a partir da farinha
de soja.

1.1.1. A Proteina Concentrada de Soja constitui ronfn de

.proteina utilizada comd'ingredientu na elaboragao de alimentus.

2. COMPOSIGRO E FATORES ESSENCIAIS DE IDENTIDADE E  QUA

LIDADE . . o
2.1 Composigao
2.1.1 Ingredientes nbrigatériés
Farinha de soJa'pfeparada por processo teconolégico ade
quado.
2.1,2 Ingredientes opcionais
Nio sdo admitidos.
2.2 Fatores essunciais de- qualidade
2.2.1 Cor: propria; R
2.2.2 Sabor: proprio ou sem sabor;
2.2.3 Odor: proprio;
2.2.4 Aspecto: po6 fino;

IV - PROTEINA ISOLADA DE S0JA

1. DESCRIGAQ

1.1 A Proteina Isolada de Soja ¢ a fragao protéica da ®

Ja obtida por processo teconolégico»adequado.
1.1.1 A protelna isolada de soja & utilizada como  ager
te de conslstiéncia para produtos derivados de carnes, tais como:

embutidos e patés, e como fonte protéica.

2. COMPOSICRO E FATORES ESSENCIALS DE IDENTIDADE E QUALT
DADE ‘

2.1 Composigao

2.1.1 Ingredientes obrigatorios: partes comestiveis dos
graos de soja convenientemente processados por técnica adequads.

2.1.2 Ingredientes opcionais

Nao sdo admitidos

2,2 Fatores essenclais de identidade e quelidade

2.2.1 Cor - propria;

2,2,2. Sabor ~ proprio;

2.2.3. Odor - proprio;

2.2.4, Aspecto -~ po fino;

V -~ EXTRATO DE SO0JA h
1, DESCRIGAO
1.1. befinigdo
. 0 Extrato de Soja & o produto obtido a partir da emulsio
aquesa resultante da hidratagio dos graos de soja, convenientg

mente limpos, seguido de processumentc.tecnolégicc adequado, #il

cionado ou ndo de ingredientes opcidnais permitidos, podendo

. ser submetido a desidratagao, total ou parcial.

1.1.1. 0 Extrato de Soja em pé ou na forma de emulséic a
quosa, constitui fonte de protelnas e pode‘ser usado como ali

werito ou como ingrediente para a elaboragfo. de alimentos.

2. COMPQSICRO E FATORES ESSENCIAIS DE IDENTIDADE E QUhLl
DADE
2.1. Composigao .

2.1.1. Ingredientes obrigatorios: partes comestiveis dos

‘graos de soja submetidos a processo tecnolépico agdequado.

I



2., Ingredientes opcionais*t
Gordurad ou. Sieos| o p S :
+ Aguma(es, dextrinasAdu amidoé;
. Amlnoéciﬁos}-
Sais minerais; R . -~
Vitaminas: . :
Outros prndutos cumestiveis ‘autorizados.
2,2, Fatores essen"iais de identidade e qunlidaﬁc ’
2.2.1: Con - propria'b v

2 2.3, 0do roprio. |
2 2.4, Aapecto - liquido ou po

v':VI - PROiEiNA HIDROLISADA VECFTAL

o nFscncho R e e
1.1. Definigao

Prote{na hidiolisnda vegetul e o -produto obtido a partir

de .fontes pro&nlcas vegetals, tuis como 'milho), smendoim,  s0jJuwy,

trigo, isolados ou combinados, por: hjdrolibc. total ouw parcial,

com acido cloridrico e ubseqhvnto nautrnlizngun com vhidréxidﬁv

de dodio ou carbonato de sodio.

1.1.1. A proteina hidrolisada du vegotal ¢ utilizada ©o,

mo 1ngrcdiane de alimentos @ se destina a lhes conferir sohe

2, COMPOSIGAO E FATORES bq SENCTAIS DIE 1DENTIDADE
E QUALIDADh

2.1. composigho

2.1,1. Ingredientcs obrigatorios: partes comeskﬁy&isr“}ﬂ

vegetnis, como milho, amendolm, son o Lrigo.
2.1,2. lngredjcntcs Obciﬂﬂdiﬁ
Glutamato monossodico -, maximo: 20,0% (buse scca)
Gordursa~vepelais ¢ maximo: 02,0%
2.2, )

oifes ersencinis de identidade e qualidade
2.2.1, Cor - proprin;

2.2.2. Suabor - préprié;

2,2.3. Odor - proprio;

2.2.4. Aspecto - 1iquido, pasta ou po.

NTA 37
AMIDOS E FECULAS

1. DEFINIGAO

Amido & o produto amilaceo extraido das partes aéreas co
meativets dos vegetals (sementes, ste.). Focula'é o produto ami
léceo.extraido das partes subterrancas comestiveis dos vcﬁétais

(tubérculos, raizes e rizomas).

2. DESIGNAGAO

O produto sera designado "AMidq" ou "Fécula". sepuido do

nome¢ do vegetal de origem. Ex.: "Amido de.Milho", "Fecula de Ha

tata".
3. CARACTERISTICAS GERAILS

0s amidos e feculas deverao ser Tabricados a'purtir de
matérias-primas sas e limpas; iscntas de matéria terrosa e para
sitos. Nao podgrao estar umlidos, fermentados ou rangosos. Sob «
forma de p6, deverao produzir ligeira crepitagdo quando compri
mido entre os dedos, Sera permitldé expor ac consumo mistura de
amidos ou Téculas desde que declarado em rotulagem.

Entre os amidos, féculas ¢ derivados mais usuais, in
cluem-se: '

a) Amido de arroz - produto amilaceo cxtraido do  arror
(orisa sativa,L,};

b) Amido de milho - produto amiliaceo extraido do  milho
(Zea mays,L.);

¢) Araryta - produto amiléceo extraido dos rizomas de di
versas espécles do género Maranta (Maranta arundindcen, M. nobi
bilis, ete.);

4) Fécula de batata - produto amilacco extralde da bata

ta {Solanum tuberosum, &.);

i
_ e} Polvilho ou fécula de mandioca - produto amilaceo eX
traido da mandloca (Manihot utilissima). O polvilho dec  acordo
com o teor de mcidez, sera glassificado am polvilho doce ou pol
vilho azedo;
£) Sagu - produto smilaceo extraldo de varias espécies
de palmeiras (Metroxylon spp. ). Quando preparado a partir de
outros amidos ou féculas, tera  forma granulada e serd desipng
do pela palavra "sagu' scguldo do nome do vepctal de ~ origem,
nos mesmios caractercs ¢ tamanho da palavra “sagu";
g) Tapioca ~ produto obtido sob a forma granulada a papr
¢ir da fécula de mandioca submetida a processo ttcnolobico ade

quado -

NTA 38

.2.2..Sabor —'proprib;' : St o

MALTE E DERIVADOS
1. DEEINIQKO

Malte ¢ o produto resultante da germinagﬁb [ posteri

dessecagao do grao de cevada (Hordeum sativum) ou de oulros i

reais,
2. DESIGNAGAO

0 produto sera designado simplesmente "Halle" quando obr

tido da cevada; quando obltido de outro cercel, sara designuado

la palavra *Malte" seguido do nome do cereal de oripon. Ex.:

"Malle de WMilho".
3. CAHACTERISTICAS GERAIS

0 malte dovera ser preparado com grﬂns de coercals

e limpos, isentos de patéria terrosa, parasitos e om poerfeito en
tade de con;orvpg5o. Nap poderé conter substincias estranbas &
sua composigao normal.

caracteristicas de alguns produtos derivados do malte:

a) Extrato de malte - produto de consisténcia xaroposa
obtido unicamente do malte de cevada e submetido a tratementos
adequados como: maceragao, extragao e concentragao;

b) Extrato seco de malte - produto solido, em po, obtido
pela evaporacdo da apua do extrato de malte; ’

c) Malte em po - produto obtido pela pulverizagao do
grﬁo de cevada maltada e dessecada; .

3} Fariqpu de malte ~ produto obtido pela pulverizegio
do grao de cevizda maltada desprovido da maior parte de sua caly
lose;

e) Malte torrado - produto obtido pela torragdo do giiv

de cevada maltoda scco a verde;

) Malte caramelizado ~ produto obtido.pela torragao do
grao de cevada maltada seco ou Vcrde e submetido-a parcial . =
rarificagao e caramelizagao;

g) Farinha de cereal maltade - produto obtido pela non

gem do cereal maltado desprovido da malor parte de sun celulo:

NTA 39
CACAU

1. DEFINIGAC

Cacau & a semente do cacauciro Theobroma cacao (e suas  va
ricdades) liberta por fcrmentagao do 1nv61ucro. dessecadn e tog

tada,
2. DESIGNAGAO

O produtc sera designado "Cucau' seguido de sua clans

cugao.
3. CLASSIFICAGAD

a) Massa ou pasta de cacau - produto obtido pels monge

do cacau ¢ posterior tratamento meednico para oblengao de m

homogénca;

b) Cacau cm po - produto obtido pela moupem da  pastu <o
cacau parcialmente desengordurada;

c) Cucau’em po pnrclalmepte dasenunrdurudo'— produta ol
tido pela moagem da pustﬂ de cacau submetido a uma exirogho de
gordura;

d) Cacau soluvel - prodﬁto solubilizado obtide pelo  tra
tamento do cacau cm po com substdncias alcalinas;

e) Mistura a Sasu de cacau para bebidas - produlo oktido
pela mistura do cacau em p6 com agticar (sacarose, maltose, pli
cose éu lactose) ¢ leite em pé. podendo ainda scr adicionardo de
outras suhsidncias alimenticias, tais como; produtos maltudos,fa

rinba de ccreals e ovos.

4. CARACTERISTICAS GERAILS

0 cacau devera ser fabricade com matérias primas sas e
limpas, isentas de matéria terrosa, paraﬁitos e detritos vege
tais ou animais e em perfeito estado de conservagao. No preparo

do cacau soluvel, poderao entrar, como coadjuvantes da tecnolo

gia, hidroxidos ou carbonatos de sddio, potassio, amonio ou
magnésio na proporgac méxima de 4,0%, expresso em carbonato de

potassio anidro.

5. CARACTERISTICAS ORGANOLETECAS

Aspecto — produto homog o3

Cor - marrom;
Cheéiro - caracteristico;

Sabor - préprio.



NBA 46
»

CHOCOLATE

1 1

1., DEFINIGRO

-Choculate e o produto preparado com cacau obtido por pix

so tecnologico adequado e agucar, podendo conter outres substin

cias alimenticias.
2. DESIGNAGAO

0 produto sera denominado"Chocolate" seguido de sua, cl

sificagado, podendo'ser acrescentado o nome da farma de aprosen
tagao comercial. Ex.! "Chocolate em Pé", "Chocolate em Tabletoel

"Chocolate com Amendoim®.

3. CLASSIFICAGAQ

O chocolate,de acordo com a sua composigao, sera classi
ficado em:‘

n) Chocqlnte em pd ~ produto obtido bela qistura de ca
cau em po com aghcar;

b) Chocolate em pd barciélmeqte desengordurado e chocolg
te em po solivel - produto obtido pela mistura de cacau em  po
parcialmente desengordurado ou cacau soluvel, com agﬁcar;

¢) Chocolate ao leite - produt6 preparado com pasta de
cacau, acﬁcar e leite, leite em péf evaporado ou condensado;

d) Chocolate fantasia ou composto - produto preparado
com mistura, em proporgoes variaveis, de chocolate adicionado
ou ndo de leite e de outros ingredientes, tais cowo: améndon, &
vela, amendoim, nozes, mel e outras subst&ncias alimenticias,
ve caracterizam o produto; sua denominagéo estara condicionada
ao ingrediente com que foi p;eparado;

e)‘Chocolate "fondant" e chocolate tipo suigo - produte
éontendo no minimo 30% de gordura de cacau, © que abaixa o scu
ponto de fusio; °

f) Chocolate recheado moldado - prodﬁto contendo um re
cheio de substancias comestiveis. completamente recoberto de
chocolate. O recheio deve diferir nitidamente da cobertura, em
sua composigao. No minimo 40% do peso total do produto, deve
consistir de chocolate. O produto devera ser denominado chocola
te com recheio, seguido da denomiqagﬁo do recheio. Ex.: " chocg
late com recheio de geléia de fruta™;

#) Chocolate amargo - produto preparado com cacau, poLco
aglucar, adicionsdo ou nao de leite;

h) Chocolate cobertura - produto preparado com menor pro
porgdo de agucar e maior proporgao de manteiga de cacau, ewprg
gado no revestimento de bombons e outros produtos de confeity

ria.
4. CARACTERISTICAS GERAIS

0 chocolate devera ser obtido de matérias-primas sds e
limpas, isentas’de matéria terrosa, de parasitoé,‘detritos ani
mais, cascas de sementes de cacau e pe outros detritos vepetais.,
No preparo de qualquer quantidade de chocolate, o cacau corres
pondente ao tipo deve entrar, no minimo, na proporgao de 32%. O
aglicar empregado no seu preparo deve ser normglmenbe sacarose,
podendo ser substituido parcialmente por glicose pura ou lacto
se. f expressamente proibido adicionar gordura e oleos estra
nhos a qualquer tipo de chocolate, bem como, a manteiga de ca
cau. Os chocolates nao poderao ser adicionado de amidos e fétu

las estranhas.

5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Aspecto - massa ou pd homogéneo (exceto no tipo fanlasia);

Cor - prépria do tipo;
Chelro - caracteristico; -

Sabor - doce, préprio,

NTA 41
CHA
1. DEFINIGAO

Cha & o produto eonstituidovpelns folhas e brotos de vé

rias espécies do géncro "Thea" (Thea sinensis e outras).

2. DESIGNAGAO

Q ﬁruduto gera designado "Cha", seguido da classlficag

Ex.: "Cha Verde Imperial™, "Cha Preto Congo".
3. CLASSIFICACAO

Incluem-se nesta Norima, scgundo o progesso de preward
gao, entre-outras, as scguintes classes:

I - Chéi verde - produto nio fermentado, subme tido A neen
gem.

a) Cha Hyson -~ formado pclos bretos Toliares e pelas pid

meiras folhes colhidas, de tamanho uniforme, torcidas e  eni

das longitudinalmente em ¢spiral;

b) Cha swin Hyson - formado pelas folhas inferiores o )
bras do Hyson,»cnroludqs transversal e longitudinalmente;

€) Cha polvora (gunpowder) - formado por folhas cortadns
om Lrés ou quatro pedagos, transversalmente, e'enrnladas om for
ma de pequenas esfcras de 1 a 3 mn de diﬁmctro:

d) Cha pérola ou imperial - formado por folhas enro):
primeiro no sentido longitudinal, e depois no sentido transver
sal, apresentando-se, como o- anterior, sob a forma de pequenag
esferas de 3 a § mm de ‘didmetro,

II - Cha preto - proddco fermentado, submelido a sceagem.

a) Souchong - folhas delgadas, prandes, proccdenles da

primeira ¢ segunda colheiia;

b) Pekoe Souchong - qualidéda intcrmediéria;

c) Pekbe; '

A) Flowery Orange Pekve: brotos e folhas mais tenras;

' B) Orange Pekoe: menos tenras gue as do tipo anterior;

C) Pekoe n. 1: meﬁ&é tenras que as 'do tipo anterior;

d) éongo - folhas da terceira colheita, &e tamanho maior
que as preccdentes.

Esta classificagﬁo refere-se aos chas chineses. Nos vroe
dutos anélogos de outras regiaes devera ser cspecificudo o ALY

gar de origem.
4, CARACTERISTICAS GERAIS

0 cha devera ser preparado com folhns ¢ brotos gRos e
limpos, procedentes de espécics vegetais genuinos. Niao  devera
conter substancias estranhas & sua constituigio normal, nem elg
mentos vegetais estranhos a espécie. Devera estar isento de fo
lhas previamente esgotadas. Nao pcd@r& ser colorido artificial

mente.
5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Aspecto - brotos ou folhas iptgiras ou em pedagos, secas
e enroladasj

Cor - folhas esverdeadas {cha verde), negras (Cha preto);

Cheiro - proprio;

Sabor - proprio.
NTA 42
CAFE CRU
1. DEFINIGAO

Café cru ou café em grao, € a semente beneficiada do

fruto maduro de diversas espécies do género Coffea,principalmen

te, Cuffca aréblca, Coffea liberica, Hiern e Coffca robusta.

2. DESIGNAGAO

0 produto sera designado “cafe cru", seguido de sua clag
sificagao. ’

3. CARACTERISTICAS GERAIS

0 café cru, em grao, devera ser constituidse pela semente
da fruta madura, procedente de especimes vepctals genuinos ]

séios da Coffea arabica, Coffea 1ibéria e Coffeu robusta, conve

nientemente lavada, dessecada e desprovida dos tegumentos exter
nos, exce;uando a'parte da pelicula (espermoderma) ;nvaginada.o
grao de café cru devera apreqentaf c?nsisténcia cornea, medindo
de 5'a 17 mm de comprimento, 3 a 8 mm de largura e 3 a 5 mm de
espessura,

0 café cru, em grao, serd considerado improprio para o
consumo quando; * )

a) Se apresentar Umido, mofado, rangeso, gueimado e em
geral, mal -conservado;

b) Estiver adulterado por qualquer forma ou meio, dincluy
sive pela adigao de corantes artificiais, cujo emprego esta ta
xativamente vedado;

c) Contivef. em amostras de 300 g mais de 1% de impure
zas, tais como: paus, pedras, torroes de terra, cascas ou quals
quer ocutros corpos estranhos; ou Zoogrﬁos pretos; ou 300 decfeji
tos, ndo constando como tais os quebrados ou conchas dos graos
sdos; ou 100 graos ardidos.

4. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Aspectu - O fruto do cafe & um ovbide constituido por
dois grios Jjustapostos pela parte ventral. Os gréos tém uma par
te ventral plana ou ligeiraméntp coricova, com um sulco longity
dinal rofundo, e uma face dorsni convexa;

Cor - amarelada, verde-amarelada, verde-cana ou verds:
pardacenta;

Cheiro - prépfié. caracter{stico;

Sabor - caracteristico.

%



NTA 43
] CAFE SOLUVEL,
1. DEFINIGfO

¢afé soliivel .ou extrato de cafc desidratado, & o produty

¥ . -
resultante da desidratagao do extrato aguoso de -cafc

arabica e outras espécies do género Coffan), torrado e moido.
2. DESIGNAGAOQ .
0 produtc sera designado "Extrato de Café Dusidratado®
ou "Café Soluvel".

3. CLASSIFICACAO

0s cafcs soluvels serdo classificados:

I -~ De acordo com o tipo de bebida breduminnntr,rusullf~

te da mistura de .caf’: verdes que lhes deram origem.

II - Quanio a . -ma de aprcsentugﬁo: cefe soluvael om pé 5
cafe sclivel granuls..,

A. CARACTERISTICAS GERAIS

0 cafc soluvel devera ser preparado com cnf¢ recente

te torrado e moido e agua potavel. Os gracs de cafe  deverio

apresentar saos e limpos, estar isentos de matéria terrosa,

B2

rasitos, detritos vegetais e animajs e em perfeito estado de

conservagao. 0 cafe soluvel resultante devera apresentar  compo

sigho tal que o extrato reconstituido, segundo as indicag
contidas no rotulo, reproduza exatamenic o café bebida coma,
N3o serdo toleradas quaisquer adigﬁes de conservantes ou ou
tros aditivos.

5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Aspcctlo - pé fino ou granulado;

Cor -~ casteanho «scura;

Cheive - proprio;

Sahor - nrdorin.
LA 44

CAFE TORRARO
1. DEFINIGAO
Caf¢ torrado € o grao do fruto madure de diver aspé

cies do pinere Coffon

principalmente do Coffea arabica, Coffen

submetide a tratamento térmico adg

quado,

2. DESIGNAGAO

0 produto sera designado "Café Torrado", seguido da ‘sua
forma de epresentagdo. Ex.: "Café Torrado e Moido", (Café torrg

do, em Grao).
3. CLASSIFICAGRO

. 0 .café torrado de acordo com sua forma de apresentagao,
sera classificado em:
a) Café torrado, em grao;

b) Café torrado e moido.
4. CARACTERISTICAS GERAIS

- 0 café torrado devera ser constituldo por graos torrados
procedentes de especimes vegetais,genu{nosh.saos, limpos, ou o
pb proveniente dos mesmos. Serd tolerada a porcentagem  maxima
de ate 1% de impurezas_(cascas, paus, etc.) no cafe torrado,

em grao ou moido.
5. CAHACTER‘STICAS ORGANOLETICAS

Aspectd - po homogéneo, fino ou grossc, ou Eraos intei
ros torrados;

Cor - variando de acordoe com o processo de torragﬁo,' do
castanho claro ao castanho escuro;

Sabor - proprio;

Cheiro - proprio.

NITA 45
GUARANA

Y. DEFINIGAO

0 guarana & o produto constituldo pelas sementes de Pawl

linia cupana ou Pavllinia sorbilis.

2. DESIGNACAO

0 produto sera designado “Guarana', seguido da sua Torm:

de apresentagao.

3. CLASSIFICAGAC

"
)

Q guarané.de acordo com a sua forma de apresentagio, 2
ra classificado em:

a) Guarana em sementes;

b) Guarana em po;

¢) Guarand om bastdes,

4., CARACTERISTICAS GERAIS

.D guarané em p6 ou em bgstaes devera provir de sementcs
sas e limpas. A semente @ globulosa, medindo, media de 1 cm de
diﬁmetro. desigualmente convexa dos dois lados, as vezes encing
da por um curto apiculo, gla{a, luzidia e apresentando um largo
hilo, Os dois cotiiédones sa0 espessos, cqrnoéos. firmes, ‘desi
guais, planos-convexos. O espermoderma & resistente. O guaranﬁ
nio deverd apresentar indicios de alteragdo. Nao podera conter

clementos vegetais estranhos a especie.

5. CARACTERfS?ICAS ORGANOLETICAS

Aspecto - semente globulosa ou po fino ou bastdes  pg

treos;

Cor - pardeo-negra, vermelho-escura ou pardo avermelhada;

Cheiro - proprio;

Sabor - amargo e adstrinhente.
NTA 46

WATE

1, DEFINIGAD

"Erva Mate" ou simplesmente “"mate" & o produto constitui
do pelas:folhas,hastes, peciolos e pedinculus das variedades

Ilex brasiliensis ou paraguayensis.

2. DESIGNAGAQ
0- produto sera designado "Erva Mate" ou "Mate”.

3. CLASSIFICAGAO

0 mate, de acordo com.a sua forma de apresentagﬁo. sera
classif!;ado_em: .

a) Verde - quando ligeiramente tostado;

b) Queimado - quando tostado;

¢) Chimarrac - quando no estado virgem, apcnas dessecado
4, CARAGTERigTICAS GERAIS

0 mate & constituido pelas folhas, hastes, peciolos ¢ pe
dﬁnculos, convenientemente dessecados, ligeiramente queimados
ou ndo, partidos ou moidos. A erva mate nado podera ser = avkifi
cialmente colorida, esgotada ho todo du em parte, alterada ou
misturada com folhas ou hastes deioutros vegetais estranhos. 0
mate ndo devera ter cheiro de fumaga e sabor anormal, © mate
ndo devera apresentar-se em pé muito ténue que subsista suspen
B0, guando feita a infusao. O mate devera ser éonstitu{do; no

minimo, de 70% de folhas.
5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Aspecto - Tolhas, hastes, peciolos e pedinculos fragmen
tados, secos; ’ i

Cor - verde cscure;

Cheiro - proprio:

Subor - proprio.

NTA 47

PRo
1. DEFINIGAO
Pao € o produto obtido pela cocgio, em condigdes  téeni
cas adequadas, d¢ massa preparada com Tarinha dé irige, ferme

to biologico, Agua e sal, podendo conter outras substancias als
menticias.,
2. DESIGNAGAO

0 produto sera designado por "Pdo", “Pac Comun" on "o

le. Trigo" gquando se tratar do produto tomum ou "o goguido dn

- i -
substancia ou tipo que o caractevize. Ex,: "Fao de heile", “"Poo

de Centeio®, "Pao Francés™,
3. CLASSIFICAGAD

0 pao sera classificado de acordo com peu ingredicnte ou

tipe gue o caracterize:



! a)‘Pab azimo - produho preparado com rinha de Lrigo.

~agua e sal¢ sem adiqao de fermento,’ apresentando—se sab a formd

de 1am1nas flnas- . X ..

N b) Pao de cénféio ~ produto prepuradu. no minimo, com

50% de farinha de ceﬁteio, sendo proibido ° emprego de caramﬂlo,
c) Pao integral ou pao preté - produta”preparado. no mi

nimo, coin 50% de.farinha de trigo integral, sendo proibido o em

prego de caramelo‘ . . - h

d) Pao misto - produco preparado com-mistura de farinhe;

e) Fao doce - produto de sabor doce, preparado com aﬁi
¢do de agucar e/ou mel, manteiga ou gordura, podendo conter rc
cheios diversos. . )

' f) Pdo de leite - praduto preparaao com adigho dé leite

integral ou seu equivalente, contendo. no minimo 3% sdlidos to
 tais;
Y .

g) Pdo de ovos - produto preparado com adigao, no minimo,
de 3 ovos por quilo de farinha, correspondente 8 0,045g de co
lesterol;

h) Pdo de luxo ou de fantasia ~ produto adic¢ionado de subs
tancias alimenticias tais como: leite, ovos, manteiga, gqueijo,
coco, fratas secas ou cristalizadas, sementes oleaginosas e
designado de acordo com o ingrediente que o curhctefizh;

i) Pﬁo‘de forma ou para ssndyiche - produto obtido ‘pela
cocgdo da massa em formas untadas com gorduras, resultando em
pao com casca fina, macia e grande quantidade de miolo;

J) Pao de gluten - produto preparado com rarinha de tri
go e gluten, ou farinha de gluten;

k) Panetone - produto de forma prépria, preparado com
leite, ovos, acﬁcar, manteiga ou gorduras e frutas secas ou
cristalizadas;

1) Farinha de pfio ou de rosca ~ produto obtido pela moa
gem de paes ou de roscas torradas em perfeito eslado de conser
vagao;

m) Torrada - produto obtido ﬂe pao em fatias ou massa

de pao moldada individualmente em forma de fatias, e torrada.
‘4. CARACTERISTICAS GERAIS

0 p8o devera ser fabricado';om matérias-primas de primei
ra qualidade, isentas de matéria terrosa, parasitos e em peffei
to estado de conservagao. Sera rejeitado o pao queimado ou wmal
cozido. Sera interdito, na panificagao, o emprego de farelo de
qualquer espécic. Sera permitida a fabricagao de pao com fari
nha de trigo eririquecida com vitaminas e sais minerals. £ proi
bida a fabricagac de pac redondo de peso superior a dois qui
los, assiﬁ como o emprego de matéria corante em qualquer tipo
de pdo. Serd permitido o fabrico de paes com outras farinhas

desde que tragam a designagao de sua origem,
$. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Aspecto - massa cozida. 0 pao devera apresentar duas
crosLas' uma interior e outra mais consistente, bem aderente ao
miolo [} miolo devera ser poroso, leve, homogcneo. elastico nao
aderente aos dedos ao ser ecomprimido, e nao devera apiresentar
grumos duros, pontos negros, pardos ou avermclhados;

' Cor - a parte externa devera ser amarelada, amafclo ~par
-dacenta, ou d% acordo com o tipo; o miolo devera ser de cor
branca, branco-parda, ou de acordo com o tipo;

Cheiro -~ proprio;

Sabor - proprio.
NTA 48
BISCOITOS E BOLACHAS
1. DEFINIGAO

Biscoito ou Bolacha ¢ o produtoc obtido pelo  amassamento
e cozimento conveniente de massa preparada com farinhas, amidon,

féculas fermentadas ou nao e outras substancias alimenticias.
2. DESIGNAGAOQ

0 produto sera designado "Biscoito" ou"Bolacha" seguida

da substancia que o caracteriza ou por nomes consagrados pelo

uso. Ex.: "Biscoito de Polvilho", "Bolacha de Coco", " Gris

ni",

3. CLASSIFICAGAD

Os biscoitos ou bolachas serdo classificados de acordo
com o ingrediente que O caracteriza ou forma de apresentucao

a) Biscoitos ou bolachas salgadas - produtos contendo

cloreto de sddio em quantidade gue acentue o sabor salgado,

I

lem das substancias normais do prodhto;
b) Biscoitos ou bolachas doces ~ pruduto que contém agy
car, além das substancias normais do produto,

¢} Recheadas - quando possuirem na parte interna um re

cheio Bpropriadu'

d) Revestidos - quando poasulrem na parte externa umet
cobertura apropriada.;.

e) YGrissini" - produto preparado.coﬁ farinha 'de trigo,
manteiga ou gordura, égua e sal e apresentado sob a forma de
cilindros fino;’e curtos; '

f) Biscoitos ou bolﬂchu§ para aperitivos e petiscos ou

;a]gadinhos - produtos contendo condimentos, substanciag ali

menticias de sabor forte, caracteristico, além das substdncias
L

normais do produto; apresentasm-se geralmente, sob formas varia
das e tamaphos bem pequcnos. Ex.: “Petisco de queijo", "Dolacha
de ceﬁola para aperitivo”; )

g) Palitos para aperitivos ou "prefsel"_- produto preja
rado com farinha, agua, sal, manteiga ou gordura e fermento
bioldgico; a szsa & moldadé em forma de varetas, quevpndcm s
dobradas cm forma de oito, e sdo submetidas a prévio cozimento

rapido em banho alcalino, antes de agsadas;

h) "Waffle" - produto pr@pArqdo A base de furinhh de
go, amido, fgrmento quimigo, mantéiua ou gorduras, leite e ovea
© apresentados sob a forma de folhas prensadas;

i} "warfle" recheado —.préduto preparado com faulhas ge
"walfle" superpostas em camadas intercaladas de recheoios:

3} "Petit-four" - produto preparado a base de fﬂrinha:,
omidos ou féculns. doce ou-salgado, podcendo conter leite, ovon,

manteiga, gordiras e oulras substancias alimenticiasg que o (1)

racteriza, como codo, frutas oleaginosasg, gcléins de ‘frutas o

queijo. Tais produtos podem ser decorados con doces, g)ﬂC(b, £

1edas, frutas secas ou cristalluadna, queigo, anchova, etc,

-4. CARACTERISTICAS GERAIS

. B . .

Os biscoitos ou bolaghas ‘deverio sef fabricados a partir
de matérias—primas sas e limpas, isentas de matéria terrosa, pa
resitos e em perfeito cstado de conservagao. Serdo reJéitados
o0& biscoitos ou bolachas mal cozidos, gueimados, de caracteres
organoléticos anormais. Ndo sera tolerado o emprego de substan
cias corantes na confecgdo dos biscoitos ou bolachas, excetuan
do-se tao somenfe nos revestimentos e recheios agucarados (gla
‘cés). Os'corantes amarelos nac serio tolerados mesmo nos re

‘cheios e revestimentos agucarados.

5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Aspecto - massa torrada, com ou sem-recheio ou revesli
mento; "

Cor - proépria;

Cheiro - proprio;

Sabor - proprio.

“NTA 48
MASSAS ALIMENTiCIAs OV MACARNAO

1. DEFlNICAO

Massa alimenticia é& o produto ndo fermentado, obtide ve

lo amassamento da farinha de.trigo, da semolina ou da sémola do
trigo com agua, adicionada ou nao de outras substancias permiti

das.

2. DESIGNAGAO

As massas alimenticlas serao deéignadas por nomes pré

prios de acordo com a sua forma, tipo e substancias adicionadas.

EX.:

nafre". Quando preparadas pgla mistura de farinha de trige com

outras farinhas serao consideradas "Nassas Alimenticias Wistas"

e designadas pela espécie das farinhas constituintes da mistu

ra.

3. CLASSIFICAGAQ

As massas alimenticias serdo classificadas:
I - Segundo seu teor de umidade.
a) Massa fresca - quanao foi submetida.a processo inei

piente {parcial) de secagem;

v) Massa seca - quando fol submetida a processo de seca

gem,
II - Segundo o seu formato:

a) Massa comprida ou 1onga-— massa tipo espaguete, talha
rim e outras;
b) Massa curta - massa Ave-Maria, concha e outras;

¢) Massinha - massa tipo chumbinho, alfabeto, alpiste,es
tfe]inha e outlras;

IIT - Segundo a sua composigao:

"Espaguete", "Aletria", "Massas com Ovos", "Hassa com Espi



. 8) Wassa misth'— preparade pela mistura de Tarinha de

trigo com oquas farinhas-»
“ b) Massa reuheada - contendo recheio preparado com. dife

rentes substancias alimenticias' : .
v o) Massa aglutinada € super ou hiperglutinadas - prepara

das com farlnha de trigo adic1onada° de gluten.
4 . CARACTERISTICAS GERAIS -

As hnsﬁd deverfio ser fabriqadAs a partir de matérlqs -

" primas sas e limpas, isentas de mateéria terrosa ¢ de parasitos.
‘As massas alimenticiaa com ovos 80 poderao” ser expostas a venda
éom a designagao massa com ovos' quando .forem preparadas ‘com
3 ovos por quilo, no minimo, correspondente a 0,045 de coles

terol por quilo, nao podendo ser adicionadas de qualguer esp

12

cie de corantes. Nas massas recheadas tals comoicopeletes, r

i

. violi, tortelo?es e similarecs, devera ser especificada a nature
za do ingred{enﬁe priﬁcipal do recheio. Sera permitido o enri
quecimento das hassas alimenticias com vitaminas, sais minerais
e outras substancias de valor bioldgico especifico. As massas a

limenticins ao serem postas na dgua ndo deverso turva-la antes  da

cocgiao, Nao poderac ser fermentadas ou rangosas.

NTA 5O
OLEOS E GORDURAS COMESTIVEILS
1. DEFINIGAQ
Entende-se por 0leos e gorduras comestiyeis os produtos

constituidos de gliceridios de acidos gordurosos de origem vepe

tal ou anmimal, podendo conter pequenas quantidades de outros 11

pidios como os fosfatidios, elementos insaponificAveis e acidos

gordurosos livres naturalmente presentes no dleo ou gordura.

2. CLASSIFICACAOD

0s éleos e porduras comestiveis serao classificados como:

2.1. 0lco ou Gordura chétal -~ 0s gliceridios de acldon
gordurosos de origem vegetal, com ponto de fusdo inferior a 20°¢
(vinte graus centigrados) para os bleos e, ipgual ou superior a
208C {vinte graus cen{}grados) para as gorduras, comprcendenda:

a) Oleo ou Gordura Vegetal, Cru ou Brute - o extrafdo du
samentes ou de frutos por processo mecanico e/ou ﬁcdiantc o em
pregeo de solventes, separado do resto do vegetal que serviu de
matéria-prima a sua elaboragao;

b) bleo ou Gordura Virgem - o obtido unicamente por pro-
cess0s megﬁnicos, com oy sem‘aplicagao de calor, e que possa ser
consumide em seu estado natural, p;dendo sofrer exclusivamentc
lavagem, decantagio, filtrag@o e centrifugagao;

¢) Oleo ou Gordura Vegetal Degomado - o submetido a prg
cesso de degomagem;

Q) 0leoc ou Gordura Vegetal Semi-Refinado - o que  sofrcu
processo de degomagem, neutralizagdo, filtragdo e clarificagho ou
ndo;

e) 0leo ou Gordura Refinado - o qué sofreu processo teceng
loglco adequado como depomagem, ncutralizagao, clarificagao, frl
gorificagiio ou ndo e desodorizagéo, ou aque]es que se apresentiy
rem com caracteristicas igunis aos assim tratados;

1} O0leo wu Gordura Vegetal Hidrogenado - o que apresenta
ponto de fusdo ipual ou superior a 20° ¢ (vinte graus ccntigrg
dos), obtido pela hidrogenagio catalitica de Oleos ou  gorduras
vegelals comestiveis;

£) 0les Vegetal Misto = o obtido pela mistura de o]co& iz

's:ec)es vege\\ s difseantes

2.1.1, Entende-se por processo mecanico, a extragao  por -
meio de prensas continuas ou hidréulicus, centrifugas € oulros
processos similares. )

2.2. 0Oleos e Gorduras Animals - sac gileeridios de  aci
dos pordurosos de origem animal, com ponto de fusao inferior a
20¢C {vinte graus centigrado?), para os 61eo;, e igual .ou supe;
rior .a 202C {vinte graus centlgradbs), para as gorduras

2.2.1. Os Sebos de Animais-Comest(veis ficam ’ incluidos
entre as gorduras animails.

2.3, Comqostos‘cordurosos - sEp os cbtidos_pela miastura de
oleos e gorduras comestiveis ou de gorduras comestiveis hidrogz-
nadas ou ndo, apresentando ponto de fus@o igual ou superior a
200c (vinte graus centfgrados).

. 2.4. Margarina -~ e o produto que se apresenta sob forma
de emulsdo plastica ou fluida; principalmente do tipo agua. eom
‘dleo, produzido basicamente, a partir de oleos e/ou gorduras co
"mestiveis, no qual o leite poderd estar presente ou nac como um

dos componentes.
3, DESIGNAGAO

‘08 Oleos B gorduras comestiveis serdo designados segundo

sua classificagdo, obedecidas as seguintes restrigses:

3.1, 0 uso do nome do vegetal de origem apenas para es
,6leos e as gorduras vegetais obtidas de uma unleca espécie vege
tal.

3.2. 0“uso do nome do animal de origem apenas para as gor

duras obtidas de uma Unica espécie animal.
3.3. 0 uso do vocabulo ?AZEITE“. exclusivamente para os
oleos provenientes de frutos. ’ -

4, COMPOSIGAQ E FATORES ESSENCIAIS DE QUALIDADE

4.1 Composigdo e Caracteristicas de Identidade - os éleos
e as porduias déverdo apresentar a composi¢io e as caracteristi-
cas de ldentidade que lhts sejam p}éprius, ressalvado o disposto
na legislagac pertinente vigente a cada tipo de dlco.

4.1.1 05 dleos vegetais mistos ﬁue_contivercm azeite de o
liva poderdo ter somente-gdois componentes, devendo a quantidade
de azeite de oliva ser, no minimo, 30% (trinta por cento) p/p.

4.1.2 05 0leos vegetais mistos poderdo resultar da misbiu-
ra, no maximo, de guatro dleos vegetais de éspécies diferentes,
admitida a variagao da sua composigZo qualitativa e quantitati
va, L )

4,1.3 Caracteristicas de Identidade para as Banhas

4.1,3.1. DESCRIGAO
Panha - & a gordura fundida de tecidos adiposos frescos ,
limpos e Badios de suinos (Sus scrofa) em bom estado  sanitario
no momento do abate e liberados para consumo humano pela autorsi-
dade sanitaria competente. *

4.1.3.2. CLASSIFICACKO

4.1.3.2.1 Banha de primeira qualidade - @ o produto obti-
do, exclusivamente, peia fusao de tecides adiposos frescos de
suinos. -

4,1.3.2.2 Banha refinada ~ ¢ o produto obtido de bnnﬁa de
1t gualidade sﬁbmetida a um processo de beneficiamento, compreen
dendo clarificagao, desodorizacao parcial, filtragao e elimina-
¢ao da umidade,

‘ 4.1,3.2,3 Banha comum ~ & o produto obtido pela fusao - de
tecidos adiposos frescos de suinos, adicionados de “ossos,peles,
orelhas, orgios ¢ outras partes apropriadas de suinos.

4.1.3.2.4 Banha comum refinada - & o produto obtido da
banha comum subinetida a um processo de beneficiamento, compreen
dendo -clarificagdo, desodorizagdo parcial, filtragho ¢ elimina-
¢ao da umidade.

4.1,.3.3. DESIGNAGAQ

A banha sera designada segundo a respectiva classilicagso
5. PRINCIPIOS GERAIS E HIGTENE

5.1, Os estabelecimentos que elaboram Olcos e gorduras
deverfio satisfazer as condigdes de higiene exigidas pelas  nor
mas sanitarias vigentes. )

5.2, Os Oleos o gorduras deverao atender aos principios
gerais de higiene dos alimentos e sos requisitos especificos
que vierem a ser fixados pela Comissac Nacional de Normas e Pa
droes para Alimentos.

NTA 51
MANTEIGA DE CACAU
1. DEFINICAO

Manteiga de cacau ¢ @ produto obtido, por proucesso teg
noldgico adequado, da massa ou pasta de cacuﬁ Theebroma gacao L.
ou do cacau triturado, podendo ser filtrada, centrifugada ¢ de
sodorizada. h

2. DESIGNAGAO
O produto sera designado por "Manteiga de Cacau".,
3. CAMACTERISTICAS GERAIS

A manteipge de cacau devera provir de sementes de cnciu
sbs, limpas e torradas. Devera ser dura ¢ Cplavel om  temperatiu

ra infurior a 25tC.
4. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

.Aspccto'— massu solida,untosa ao tacto;
Cor - branca ou branco-amarelada;
Cheire - proprio.

NTA 62

aglicar
1. DEFINIGAO .
Agiicar ¢ a sacarose obtida da Saccharum offjcinarum, ou

alba,L., por processos industriais adequados.

1%



2. DESIGNAGAO ‘ )
Q pfoduio sera d§s£unado ﬁhgﬁcab“.bncguido aan Aenoming
cio m;rruspéné&nt;u&é suas carnctu#isticns. Ex.: "Aghcar »Crig
taly,'"Agﬁc;¢ Mapcuavo". o
. < B
ai CLASSIFICAGAO
0 agucar de acordo com a sua carnétcrlstica,.scré elansi |

Ticudo em:

a) Agtcar cristal - contende no minimo 98,3% dc sacarows;

ot

b) Aguear refinado - contendo no minimo 98,5% de sacnory

se;
¢) Agicar moido - contendo no minimo 98,0% de sacarosc;
d) Acﬁcar'demerara - contendo no minimo 95.6%‘de BACHTY
se; .
e) Aqﬁcar mascavo ~ contendo no minimp 90,0% de sacarosc;
) Aglcar mascavinho f contendo no m;nimo 93,0% de sacy
rose; ; .- ’ )

g) Aglcar-cande ~ contendo no minimo 99,0% de sacarcse;
. h}) Acﬁca} glacé ou em pd ou de confeiteiro - contendo no
minimo 99,0% de sacarose (excluido o antiaglutinante),

1) Aglicar para confeitar - agucar finumente pulverizade

ou em cristais, adicionado de corantes pebmitidos.
4, CARAdiERiSTICAS GERAIS
0 agucar devera ser fabricado de suco de cana ou de be

terraba, livre'de fermentagao, isento de matéria terrosa, de

parasitos e de detritos animais ou vegetals.,
5. CARACTERISTICAS: ONGANOLETICAS
Aspecto - proprio do tipo de ucﬁcar:
Cor - propria do tipo de aglicar;
Cheiro ~ préprio;
Sabor - doce.

NTA 53

AGUCAR REFINADO

1. DEFINIGAO

Acﬁcar refinado & a sacarose obtida de agﬁcar de cana pu .

rificado por processo tecnolégico adequado.
2. DESIGNAGAQ

0 produto sera designado "Agﬁcar Refinado" seguido de

sun classificagao.
3. CLASSIFICAGAO

"0 aglicar refinado sera classificado em:
a) Amorfo, de primcira{
b) Amorfo, de segunda;

¢} Granulado.
4, CARACTERiSTIgAS GERAIS

[+} agﬁcar refinado devera ser fabricado de agicar isento
de fermentagoes, de matéria terrosa, de parasitos e detritos a

nimais ou vegetais.
5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Aspecto - préprio do tipeo do_acﬁcar;
Cor - propria do tipo do agﬁcar:
" Cheiro ~ proprio;

Sabor - doce.

NTA 54
MELAGO ~ MELADO - RAPADURA
1. DEFINIGAO

Melago - & o liquido que se obtém como residuo de Tabri
cagdo do aghcar cristalizado, do melado ou da refinagao do agd

car bruto.

Melndo - & o liquido xaropeso obtide pela evaporagao do
caldo de cana (Saccharum officinarum) ou a partir da rapadurs,

poOr processos tecndléuicus adequados.

Rapadura - & o produto solido obtido pela concentragan a
guente do caldo de cana (Saccharum officinarum).

2. DESIGNAGAQ

0 produto sera designadb "Melago" seguido do nome da
substancia de origem, Ex.: "Melago de Cana".
0 melago seré‘designado "Melado" ou "Melado. de Rapadura'.

A rapadura sera designada simplesmente "Rapadura"; quayn

do adicionada de outras subst@ncias alimentares, tera sua desiy

nagao acrescida do nome das mesmas. EX.: “Rapadura de Coco","Kka
padura com Amendoim".

4. CARACTERISTICAS GERAIS ST » s
Esses produtos deverao ser'fabricados com materias -pri, Ll
mas niao fermentadas, isentas de materia terross: parasitos e

detritos animais e vegetals. Sera vedada a adigao de esséncics,

corantgs naturais ou artificiais, conservadores e edulcorantes.

5. CARACTERSTICAS ORGANOLETICAS

Melago - Melado’ Rapadura
Aspecto  Liquido viscoso e denso Liquido xaroposo e denso  Massa duri
cor Anarela e costorha Amarelo Bmbar Caslanha
Cheiro  Proprio ) Préprio ) Priprio
Sabor Doce Doce boce
NTA 65 .
-" MEL

1.. DEFINIGAD

Mel & o.produto natural elaborado por abeihas a partinr
de néctar e/ou exsudatos sunprinLcusih plantas.

2. DEBIGNAGAO

0 produto sera designado, simplesmente, por "Mal® ou
"Hel de Abelba".

3. CLASSIFICAGAO

0 mel sera classificado:

I - De acordo com ¢ processo de obtengdo:

a) Mel virgem - produto que flui eupontanenmentcvdos o
vos quando desopercéulados;

b) Me) centrifugado ~ obtido por processo de centrifugn

cao;

¢) Mel prensado - obtido por compressao a f}io;

d) Mel em favos - muntido.dentro dos préprics favos.

II - De acordo com as suas caractericticas fistcas e qui
micas:

a) Mel de mcra;
b} Mel industrial.

4. CARAGTERISTICAS GERAIS

‘0 mel ndo podera conter subst@nclas estranhas A sua com
pusicio normal, nem ser adiclonado de corrctives de acidez.Pos
ra se mpresentar parcialmente cristalizado e ndo podora apreu.i-

%ar caramclizagdo nem espuma superficlal, Sera permitido o a

quecimento do mel até o maximo de 70:C, desde que seja mantida
a sua atividade enzimatica. Sera proibida a ndlcao de cornnteo.
arématiznntcs. espessantes, conservadores e de edulcorantes de¢

qualyuer natureza, naturais ou sinteticos. - . .
. 6. CARACTERESTICAS ORGANOLETICAS

Aspécto ~-1iquido .denso, viscoso, translicido ou'pavciui
menlce cristalizado; ’ .

Cor - levemente amarelada e castanho-escura;

Cheiro - proprio;

Sabor - préoprio-

NTA 56
DOCE DE LEITE
1, DEFINIGAO
Doce de leite ¢ o produto resultante de cocgdo de leite
com agﬁchr, podendo ser adicionado de outras substancias ali
menticias permil’.idas; até concentrqgéo convenicnte e parcial
caramelizagao.

2, DESIGNAGAQ

0, produto sera designado "Doce de Leite" ou "Doce de Lei
te" seguida de substBncia adicionada que o caracteriza. Ex.:"Do

ce de Leite com Amendoim".

3. CLASSIFICAGAO

O doce de leite scra classificado de acordo com a BUH
consisténcia, em:

a) Doce ae leite cremoso, ou em pasta;

b) Doce de leite em tablete.

4. CARACTERISTICAS GERAIS

0 doce de leite devera ser fabricado com matérias- pri
mas sas e limpas, !senta§ de maténia terrosa, parasitos, e an

perfeito estado de conservacao. 0 ieite empregado devera apreg



sentar—se normal e fresco. No préparo do produto, o leite deve
entrar na proporgac m{nlma de trés partes de leitc para uma de
= acucar. Hao podera conter substancias estranhas a sua composi
¢ao normal? ulem das previstas nesta Norma. Sera permitido adj.
,cionar ao doce de leite: cacau, amendoim, coco, castanhu-do— Pa
ra ¢ outras substgncias alimentic&gs que caracterizem o produ
to. Como coadjyvante'dn tecnologia de fébricﬁgao sera tolerado

o emprego de amido na ddsapem maxima de 2%. Sera tolerada a adi
gao de aromatizentes naturais. Sera proibido adicionar ao doce

de lsite gorduras estranhas, geleificantes ou outras. substﬁg
cias, embora ihécuas. exceto bicarhonatu de sodio em quantidade
dQ eétritamente necessaria para Q reduqio parcial da ncideg do
leite. K ‘

5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Aspecto ~ préprin;
Cor - amarelada ou amarelo-pardacenta;
Cheiro - propriog

Sabor - doce.

NTA 57
PRODUTOS DE CONFEITARIA

1. DEFINIGAO

Produtos de confeitaria sio os obtides por cocgao ade
quada da massa preparada com farinhas, amidos, rféculas e outras

substancias alimenticias, doces ou salgadas, recheados .ou nén.
2. 'DESIGNAGAD

0 produto sera designado por ‘nomes populares consagraces,
ou de acordo com a subst@ncia que o caracteriza, tais como:

a) Bolo - produto assado, preparado a base de farinhas
ou amidos, agﬁcar. fermento qulmico ou biolégico. podenico con

ter leitc, ovos, manteiga, gordura e outras substanclas

ticias gue caracterizem o produtoj

b) Brigadeiro - produto cozido preparado @ base de leitc
condensado ¢ chocolate. podendo ser adicionado de oulras subs
tancias como: manteiga, nozes, castanha-do- -pera, castanha-de o
ju e uva passa e envolvido em chncolgte granulado ou confeltos
coloridos; )

¢) Fio de ovos - produto preparado com gemas de OVOs Pas
sadas por tamis e cozidas em calda de agucar;

d) Haﬁjar branco - massa cozida de consiaténcia mole,
preparada A base de amidos, 1eite.'leite de coco e agucar;

e) Maria-mole - produto a base de gelatina, aglicar e &
gua, batldo até consisténcia elastica e recoberto com coco ralg
do; ’

r) Pio-de-16 - produto assado, preparado a base de  fari
nha, acﬁcar e ovos, podendo ser adlcionado de fermento quimico;

g) Pudim - mamsa cozida de ‘consisténcia mole, preparada
; base de amidos ou féculas, leite, ovos e agucar, podendo con

ter outras substincias que o caracterizem;

h} Quindim - produto assado, preparadg com pomas de ovos,

podendo ser adicionado de 20% de oves inteiros em redagio : &
quantidade de gemas, manteiga ou margarina, acﬁcur & coco rala
do; . ‘

‘1) Suspiro - produto ossade preparado a base de  claras
de ovos hatlpas e ugﬁcnr;

‘ J) torta - massa assada preparada a base de farinha,
teiga ou gordura e outros pro‘dutos comestiveis, contendo
cheios diversos;

k) Coxinha - produto preparado de massa cﬁzidu, a bane

de farinha de trigo, podendo conter leite, ovos, ocnldo de pali

nha e condimenlos; a massa & frita, depois de recheada com [
ne de cnlinﬁa e envolta em ovos Latidos e farinha de rosca;

1) Croguete - produto preparado a basc de carne  coxidn,

molida, condimentada, ovos e farinha de trigo, cnvolia cm oves

Latidos ¢ farinha de rosca e Ifrito;
m) Empada - massa assada prcpaﬁadu & base d¢ Tarinha v

irigo, gordura e sal, contendo rechelos diversos;

n) Esfiha - massa assada preparada a base do farinha e

trigo, gordura, {ermento e sal, coberta com carne moida. condl

mentada e cozida;

o) Pastel - massa frita preparada a base de farinha de

trigo, pedendo conter gordura, fermento, ovos, com recheios i

versos;

p) Quibe - produto preparado a base de carne moida, tri

RO partidore condimentos, podendo ser assado Ou frito,

ou nao.

recheado

4, CARACTERISTICAS GERAIS

.08 produtos de confeitaria daver;o ser preparados . com

. matérins-primas sas, limpas e em perfeito estado de conservagdio.

Nao sera tolerado o emprego de corantes ha confeécgdo das massus

dos produtos de confeitaria., Sera tolernd& adicionar corantes
permitidos aos recheios e revestimentos de produtos de confeita
ria, como: tortas, doces de massas regheadas e outros, com exc;
?Ed do corante amarelo em qualquer tipo .de recheio e revestimen
to. Deverﬁoise apresentar sem indicios de rerpéntacﬁo e em per
. felto estado de conservagao, Os procutos de confeitaria, quando

se destinarem ao consumo imediato, deverao ser cxpostos a

ven
) da, devidamente protegidos e em temperatura adcquada e, mesuo
08 nao embalados e rotulados, deveraoc estar de acordo com a le

gislugdo em vigor.
5. CARACTERiSTICAS ORGANOLETICAS

I\spectt_) - massa cozida, frita, zssada ou:l;orrada, comi Ou sen
recheio ou massa mole;

Cor ~ prépria;

Cheiro - proprio;

Sabor ~ proprio.

NTA 58
BALAS, CARAMELOS E SIMILARES
1. DEFIRIGAO

Denominam-se balas e caramclos as preparégaes a base de
 pasta de agicar fundido, de formatos variades e de consis;@nciu
dﬁra ou semidura, com ou sem adicﬁ? de "outras substiincias permi
tidas. '

2, DESIGHAGAO

.

0 produto tera a des ignaqao gencrica de “Bala" ou " Cara
mc]o" seguida do nome da substdncia que o caracteriza ou por no
mes proprios tradicionais. Ex.: "Bala de Leite", "Toffee", " Ba

la Rechcada de Mel", "Bala de Nozes”, "Drops‘de Coca",
4..CARACTERiSTICAS GERAIS

As balas, caramelos e similares deverao ser confecciong

dos com matéria-prima sa, limpa, isenta de matéria terrosa, pa’

rasitos e detrites animais ou vegetais. As -balas de goma e de
goma de amido poderao ser revestidas por aglicar cristalizedo.As
pastilhas deverao apresentar superficié liza e homogénea. Sera
permitido nas pastilhas o emprego de amido ou dextrina, no tcor
maximo de 5%,no revestlmento dos confeitos serd permitido o em
pregoe de pegquenas porgses de cera, estearina, 6leos vegetais o
mestivels puros. N3o serd tolerada a adigio de substdncias  co
rantes e esséncias de qualquer natureza no prepare de balas e

~ carameclos de frutas, de leite, chocolage, café, coco, mel e 0
vos, com exce§50 de vanilina.

Incluem-se nesta Norwma, entre outros, o seguinte:

a) Bala dura - produto preparado a base de agucares fun
didos e adicionado de substancia que caracterize o produto, come

sucos de frutas; é}eos essencials ¢ adicionado de outlras subg

t%ncias permitidas; sua principal caracteristica ¢ apraesentar -
se dura e quebradi¢a, normalmente transparenté ou translucida;

S) “Drops" - bala dura, prensada em formuato caracteristl
co; normalmente transparente ou translﬁcida;

¢) Pirulito - bala dura, em formato caracteristico e Gy
portado 'por uma haste;

d) Bala mole - produto de composigao semelhante & daz bt
las duras, porém submetido a amassamcnio mecanico ale a obten
¢do da consisténcia desejada;

e) Qaramelo - produto preparado a base de leite, agiica
res, manteciga ou gorduras comestiveisl podende ser adicionadoe
de omido na quantidade maxima de 3% e de outras substancias aue
o caracterizam como, café, coco, ovos ¢ submetidos a cocgﬁu ald
o grau de consisténcia adequada;

T} "Toffee"- caramelo submetido & cocgéo msis prolongada,
até obtengho da massa mals dura;

g) Balas e caramelos recheados - produtos contendo emn
seu nicleo recheios diverseos como,doces, geléias, mel, licores:

h} Bala de goma - produto preparado a buse de gomas neiy
rais, agicares e adicionado de Oleos essenciais ou exiratos ve

getais;

1%

o



1) Bala de goma de amido ou’ bala nmeriranu ~ produio pre

*parado & base de goma de amido, agucares e adicionada de aromna

e tizentea,‘

"3) Pastilhas - produto preparado a base de muusa agucary
da adicionada de aromatizantes ¢ outras- substancias pevrmitidas
e moldado por compressdo;

k) Confeitos ~ produto constituido por um ndcleo de mas

sa agucarada, de cowposigdo varidda, ou ainda, constituldo por

.sementcs oleaginosas, frutas, partes de fruta ou frutas sccas ¢

revestjdas por uma camada agucaradu, polida bu de choeolaLe co

bcrturn' quundo o pacleo for constituido de frutas, o produto

podera ser denominado fruta confeitudd. Ex.: "passa confeditada";
Aty

1) "Marzipan" - produto confeccionade com amdndons @

aguCHr B Proporgio de uma parte de sméndons para duss de. ucl'l

¢ary nao cera tolerada quantidade de acido cianidrico superiue

n tm/100 g do pradute; este produto poadera ser preparadae con

caslanha-do~para om lugar do amendoas, devendo obripatoeri

e
ver decipnadae por "mareipan de cu.".Lunha»ﬂo-J’nw’n" o R
nav podera ser adicionado de amidos o féculas cs Lranhos, o “v 1w
midacie -nao dove ul Lrapascar o 20%;

m) Torrio, Torronc ou "Hougat" - produto obtico neki

¢ho de masui cozida de aglicares e outra masgia batidn do o1k

na c/ou peleting, ¢ adlcionade ainda do luu]. e umn on mg ...‘

segnintes substin 52 bt Iy a
gintes substincias amendoan, wvelas, noscs, cantanha-Aao g

ra, podendo conter frutas cristalizadas; quando o produlo fer
preparado com gmendoim, devera ser eupoeci ficamente designido

LortE LT
torrao”, "torrone” ou "nougat de amendoin®; em gernl, o produ

Lo se it i ‘
¢ apresents sob a forma de. barras contidas entre duns

lhas de hostin; -
n) "Nougatine” - ¢ o produto “torrio" ou "nongat"™ roevepn

tido por uma camada de chocolate cobertura;

o} Crocante - produto preparado com agucar caramelizado

‘até alcangar a textura quebradiga; este produto.potlera. ser adi

cionado de sementes oleaginosas fragmentadas;

p) Pé-de-moleque - produto pfeparado com amendoim, intei
ro. ou fragmentado,; acﬁcares seinicaramelizados ou rapadura e de
consistencia dura ou semidura;

q) Pagoca - produto prensado, preparado com amendoim moi
do, agucar e farinha de mandioca, podendo sor. adicionado de pe
quena quantidade de cloreto de sbdio;

r) “Marshmallow" - massa batida preparada por mistura do
agucares, gelatina ou albumina de ovo e adicionada de aromati
zantes; o produto deve apresenéar textura leve e porosa;

s) “"Fondant de leite" - produtp seml-solido preparado a
base de leite e agucares, contendo microcristais de sacarose

dispersos em sua massa.

5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Aspecto - proprio;
Cor- - propriaj
Cheiro - proprio;

Sabor - doce.
3
NTA 59
*  BOMBONS E SIMILARES
1., DEFINIGAOD

Bombom & o produto constituido por uma ma.ssa de chocola
te ou por um nicleo formado de recheios diversos, .elaborados
com frutaes, pedagos de frutas, sementes oleaginosas, acﬁcar.la_j;
te, manteiga, cacau, licores e outras substancias alimenticias,

recobertos por uma camada de chocédlate ou glucé de agﬁcar.
2. DESIGNAGAO

Q produto sera designado "Bombom" sepguido de sua cléssl
ficagao ou de nomes de fantasia. Ex.: "Bombom de Morango", "Béﬂ

bom Jussara".
3. CLASSIFICACAO

0s bombons, de a(;crdo com a sua composigaoc ou apresen
tagao, serao classificados em: . .

a) Bombom de chocolate - os gue forem constituidos t3o
somente por chocolate; incluidos todos os tipos constantes na
Norma de chocolate; ’

b) Bombom de fruta - os que contiverem frutas ou pedagos
de frutas,quer distribuidas ;m sua massa, quer fazendo parte do
seu recheio; .

c¢) Bombom recheado - os que tiverem em seu nicleo qual
quer tipo de recheio; )

d) Bombom crocante - os que tiverem distribuidos em sua

massa'fragmento; de aglcar caramelizado, com textura quebradi

¢a, podendo ser adicionada de frutas oléaginosas ou cristalizag

das;.

e) “Janduia” ou “Gianduia® - masSa refinada, homogdnca,

obtida pela mistura de chocolate com frutas oleaginosas torra

das;

£) "Praliné" - massa refinada, homoggnea, obtida pela

mistura de chocolate com f{rutas oleaginosas torradas e recober

tas com uma camada de chocolate.

4. CARACTERISTICAS GERAIS

0s bombons deverao ser fabricados com materia-prima s
e limpa, isenta de matéria terrosa, parasitos e detritos Vege
tais e animals. Seré tolerada & fabricagao de produtos simila
res a bombons, com adi¢ao de gorduras hidrogenadas ao cacau,sob
a condigao de nao utilizarem as denominagoes "Bombom™ ou "Choco
late", Tais produtos. deverao ser expostos a venda com nomes d
fantasia e deverao trazer na rotulagem a declaragao expressal
"Adicionado de" ou "Contem gordura hidrogenada”. 0s bombons de
verdo apresentar superficie homog@nea, com excegdc dos bombons
crocantes. Nos bombons de frutas, n;o sera tolerada a adigav

de esséncias e corantes.

5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS .
Aspecto - massa semidura, com ou sem recheio;

Cor - prépria e de acordo com as substadncias adicionadas;
Chelro ~ p}&prio:

Sabor -~ préprig.
NTA. 60

AduAs_pE CONSUMO ALIMENTAR
1 DEFIhIgKo

S30 conolderadas aguas potaveis, as Aguas proprias para
a alimentagdo. Esta Norma trata somente de Aguas potavels, ex

cluidas as minerais.
2. CLASSIFICAGRO.

1 ~ Aguas para o abastccimento piblico - captadas por
quaisquer processos, tratadas ou nao, éevendo satisfazer a ie
gislagao pertinente vigente,

11 - Aguas para consumo'particﬁlar:

a) Aguns de fonte -~ aguclas que provEm de fontes naty
rais e que afloram naturalmente & superficie do solv. Deverdo
satisfuzer a leaislaqio pertinente vigente.

L) Aguas,de pogo - eaptadas por gqualguer processo e  que
nao sofreram quaiquc; tratamento; deverao satisfazer a leyin
lagao pertinente vigente.

NTA 6.

REFRIGERANTES E REFRESCOS

1. DREFINIGAO

Refrigerantes e refrescos sao bebidas nao aleodolicos,
obtidus pela dissoluglo, em agua potéavel, de aghearcs, sucos de
frutas, extratos de sementes e de outras partes de vepetais iné
cuocs e dec outras substancias permitidas. A bebida paseificnda
com dioxido de carbono @ dcnominnéu refrigerante, 0 refresco e

habi Ltualmente de copsumo imediato.
2. DESIGWAGAO
0s produlos referidos.nesta Norma _ser:-lo deesipgnados pelogs

nomes da matéri:\-primn que os caraclerizam ou por nomes comwer

ciais de fantasia,Fx.: "Guarana", YRefresco de Laramja™.

3. CLASSIFICAGAO

Quantq'ao seu.tipo e composlciu, 05 refrigerantes s;o
classificados em:

a) Agua gaseificada ou égua gasosa - obtida pela supersa
turagao de agua com didxido de carbono puro, com pressio de 0O 5
a 1,0 atmosfera a 20%C;

b) Soda - obtida pels-supefsaturagﬁa de agua com didéxido
de carbone puro, com pressao superior a 2 atmosferas a 202, pPo
dendo ser adicionada de sais atbxicos de calcio, magnésio,  1i
tio, potassio e sodio' tais produtos podem receber denominngnes
consagradas comw "Soda Water”, "Soda Gasosa" e outros;

-¢) Soda--Yimonada ou soda laranjada - obtida pela adlgﬁo,

& agua gaseificada, de suco, podendo ser adiclionado de 6leo es

_sencial de 1im3o ou de laranJé, e agﬁoar,.nio poderaoe ser co];
ridas gx‘tificialmente; :

d) Agua tdnica - obtida pela adigdo, & agua gaseificada,

de agﬁcar, de sulfato ou cloridrato de quinina, podendo ailnda



contér” oleos essenciais’citricos e substancias BMATrp: L Prove:

nientés de vegstsls permitidos'v

eL Refrijerantes de frutas - obtido pela adicao. 3 gua

gnseificada ide suco de frutas e aglicar;

1) Refrescn de leite - obtido pela adigao, ao leite pas

tourizado, ae cacau, sucos de frutas, fruLa moida e outras subs
3 . . -

taneias alimentfcias; = -

g) Refrigerantes de fantasia ~ obtido pela adigho, a &
gua gaseificada, de agucar, esséhcias paturais ou artificiais ,
podendo conter sucos de frutas e corantes pegmitidos;

h) Refrigerante de guaranad - & o que Eontém.nbrigatoéig
mente, extrato de guarana ( paullinia cupana ou Paullinia’ sorbi
1s); ° )

1) Refrigerante de cola - & o que contém, obrigatoriamen

te, extrato de cola (Cola nitida, Cola acuminata, Sterculia cu

minata)s :
3) Refrigerante ‘de cha < € o que contém, obrigatoriamen

te, extrato de cha (Thea sinensis);

k) Refrigerante de mate - & o que contem, obrigatoriamen
tg. extrato de mite (Ilex paraguayensis);
1) Refrigerante de café - & o que contém, obrigatoriamen
. te, extrato de café (Coffea sp.). '

4. CARACTERISTICAS GERAIS

Os refrigerantes deverdo ser preparados com égua potével
e matérias-primas sds, liwpas, isenta de matéria terrosa, detri
tos animais e vegetais. Nao deverao conter substincias estra
nhas § sua composigao normal, exceto as previstas nas disposi

¢oes desta Norma. Os refrigerantes de guarana, cola, cha, mate
t
¢ café, nao poderdo conter corantes artificiais, sends permit}

da a adigho de caramelo e de essencias. Tais refrigerantes deve
rdo apresentar as reagdes . as caracteristicas do extrato vege
tal empregado. O refrigerante de guarana devera conter no minlA
mo 0,02 g e no maximo 0,2 g de semente de guarana ou o seu equi
valente em extrate por IOO-ml. de bebida. 65-Reffigepantns que
contiverem cafeina, nao poderao ter mais de 20 mg por 100 ml.0s re
frigerantes & base de suco de frutas deverao conter 10 por cen
to do suco correspondente. Os refrigerantes a base de suco de
limdo poderao conter de 2,5 a 3 por cento do suco, os de caju
5 por cento € os de maracujﬁ 3 por ccﬁto.

0s refrigerantes de égua tonica deverao conter sulfalo
ou cloridrato de guinina entre os teores minimo e maximo de 3 a

S mg por: 100 mlL calculado em quinina basica anidra,

5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Aspecto - liquldo limpido. Os refrigerante§ preparadon
com dleos essenbiais adicionados de agentes de turvagao poderﬁo
apresentar lipeira opalescEnclé. Os. refrigerantes a base de L=
co. de frutas poderﬁo apresentar turvaqao ¢ pequeno depésiko;

Cor - propria das matérias-primas empregadas;

Cheiro -~ proprio; ) ’

Sabor - proprio.
XAROPE
1. DEFINIGAQ

Xarope & o produlo denso obtido por dissolugio de aglcou
em agua potavel, podendo conter sucos ou extratos de plantas

permitidas, arcmatizantes e outras substancias alimenticias.
2. DESIGNAGAO

i Quando elaborado exclusivamente com agucar e agua  potbé
vel, o produto sera designade "Xarope simples". Quando tiver su

cos de frutas ou outras substancias permitidus, o produto s 141

designado por "Xarope" seguido do nome qucAo caracleriza ou gue
piretenda imitar. EX.:"Xarope de Framboesa", "Xaropc Sabor Avii

ficial de Groselha".
3. CARACTERISTICAS GERAIS

Os xaropes deverao scr preparados pela dissolugdo de agu
car, sucos de frutas, macerados, extratos de substincias vepe
tals indcuas, sdos e limpos, em agua potavel. Os xaropes nao de
verao conter substancias estranhas & sua Eomposigﬁo normal, ex
ceto as previstas nesta Noéma. Deverao ter a densidade minima

de 1,30 ou seja 62% de aglcar em peso, podendo o agucar empregn

do aprescntar-se total-ou parcialirente Kidrolizado. Deverao a
presentar aspecto limpido, sem depésitos cxceto quando forem u
5360§ sucos de frutas, podendo entio aparecer dcpééito prépriu
do suco cmprcgaﬂo. 0Os xaropes preparados a base de gunrnné,devg
rdo conter 0,1 g no minimo e no maximo 1,0 g por 100 ml de mate
ria-prima cmpregada, ou o seu equivalente em extrato, alem  das
.renqSes caracteristicas dos componenteﬁ secundériOS'préprios da
.materia-prima cmpregada. 0s xaropes adlcionados de mel serdo d¢

nominados: "Xaropes de Agtlicar e Mel", e deverdo ter, no minimo
’20% p/p dec mel,

‘AQ cAnACTFRiSTICAs ORGANOLETICAS

Aspecto. - ]iquldo ]impido ou levemente opn}?scento. Nos
xaropes de sucos de frutns. sera tolerado pcqueno depositos

Cor. - propriu;

Cheiro - proprio;

Sabor -~ préprio.

NTA .63
AGUARDENTE DE CANA

1. . DEFINIGAD

Aguardente de cana é'o produto glcoélicq obtido pela deg

tilagao do caldo de cana {Saccharum officinarum) fermentado.
2. DESIGNAGAO

‘0 produto puro sera designado por "“Aguardente de Cana" .
Quando adicionado de substancias vegetals permitidas, sera de -
signado por "Aguardente Composta" seﬁutda do nome do yegetal .

Ex.. "Aguardente Composta com Gengibre"
3. CLASSIFICACAO

As agua;dentes de cana serao classificadas em:

a) aguardente de cana —‘produto correspondente a defini-
¢8o;

b) aguardente de cana adogada - produto obtido pela adi
gao de aéﬁcar & aguardente de cana; :

c) aguardente de cana cumpnsth -~ produto obtido pela mg
ceragEo de vegetais ou frutas eﬁ aguardentg de cana,podendo ser

submetido A nova destilagdo.
4. CARACTERISTICAS GERAIS

A aguardente de cana devera ser preparada com caldo de
cana limpo, sao, de primeira qualidade, em perfeito estado de
conservagao, isento de matéria terrosa,,suinades. inselos e pa
rasitos. Deverad ser usadés fermentos selecionadus na fermenta-
¢ho do mosto. A aguardente de cana deve(é ser 1impida e incelor
sendo, porém. tolerada uma leve coloragao amarela produzida pg
lo contacto com a madeiré do barril que a armazenou. 0s vege

‘ tais ou frutas empregados no preparo das aguardentes compostas

deverdo ser s&os, limpos .de primeifa qualidade, em perfelto c8

tado de conse;vagio, isentos de matéria ter;usa, insetos,parasi
tos, sujidades. A aguardente’ de cana composta devera ser limpi-
da, sendo tolerado deposito de matéria-prima que lhe deu origem;
sera tolerada, tombem, a adigdo de outras substancias, como: &
gucar, caramelo, mel.

5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Aspecto - 1iquido 1impido ou com dcpésitm

Cor -viﬁcolor ou prépria:

Cheiro - proprio i

Sabor - proprio -

NTA 64
AMARGOS

1. DEFINIGRO

Amargos sao produtos obtldos das maceragoes ou ;nruaaes
hidro-alcoblicas ou destilagio de infustes de vegetals apropria

dgs, em mistura ou nao, e, posteriormente, filtrados.
2. DESIGNAGAO
0 produto sera designado por "Amargo".
'3.‘ CARACTERISTICAS GERAIS

0Os amargos deverao ser preparados com alcool potével, ve
getais apropriados, 1impidos, sdos, de Stima qualidade, em per
feito estado de conservagao, isentos de materia terrosa ¢ de
parasitos, Os amargos deverdo ser limpidos e de aronia agradavel

Sera tolerada-a adigao de caramelo e agﬁcar,
4, CARACTERISTICAS OHGANOLPTICAS

Aspecto - . 1iquido, sem deposito.
Cor - castanha;

Cheiro - proprioc;

Sabor ~ proprio.

NTA 65
APERITIVOS

1. DEFINIGAC

Aperltivo € o produto preparado com vinho, aguardente ¢
outras behidas alcodlicas, por simples mistura ou ddléiunadovdn
suco de frutas, sementes ou outras partes de vegetais inbeuos

Jeite de coco, ovos e outras substancias alimenticiasm.

v
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3., CLASSIFICAGAO

Entre cs’aparitivos incluem=-se: '

a) Batida -~ produto preparsdo com agunrdcnte de canu, su

co de {rutas, frutas e agucar. Ex..v"Batyda de limao™, "Batide
de maracu]) .

b) "Cocktail™ - produto preparado com histurﬂs de outras
bebidas, podepdu ser adicionado de frutas.

4. CARACTERSTICAS GERALS.

Os aperitivos deverao ser preparados com aguardentes, vi
‘nhos e demais bebidas com todas as caracteristicas normnis, As
frutas usadas no seu preparo deverao ser sas e limpas Poderdo a

preaentar depositos da mataria-prima usada para o seu preparo.

5. CARACTERESTICAS ORGANOLETICAS

Aspééto - liquido, limpido. Nos aperitivos a base de

su
co de _frutas sera permitido um depdsito da mnbéria-prima de ori
gem; .
Cor - prépria dasg matérias-primas empregadas ;
Cheiro - proprio;
. Sabor - proprio.
NTA 66 . ¢
“BITTER"
1. DEFINICAO
wBitter” & o produto obtido da maceragiu ou infusio hi

dro-aleoolica ou destilagdo de infusdes vegetais apropriados,cm

mistura ou nao, ¢ posteriormente, Tiltrado.

2. DESIGNAGAO

O produto serd designado por “Bitter'.

3. CARACTERISTICAS GERAIS

' .
devera ser preparado com’ alcool potavel, vege
tais apropriados, limpos, saos, .de otima qualidade,
estado de conservagao,

0 "Bitter®

em perfeito
isentos de matéria terrosa e de parasi -

fos. O "Bitter" devera ser iimpido, castanho-escuro e de aroma

agradavel. Ao "Bitter" sera tolerada a ad!g5o de caramelo,coran

tes naturais e aglear.
4, CARACTERiSTicAs ORGANOLETICAS

Aspecto - liquido 1{mpido, sem deposi(o
Cor - castanho-escuro;
Cheiro ~ proprio;

Sabor - préprio_

NTA 67 '

"FERNET"
1. DEFINIGAO

"Fernet" & o produto obtide da maceragao ou infusdo hi-
dro-alcodlica ou destilagho de infusdes de ‘vegetais apropriado

em mistura ou nEo“e, posteriormente, filtrado.
2. DESIGNAGAOQ
0 produto Gera designado por "Fernet".
3. CARACTERISTICAS GERALS

0 "Fernet" devera ser preparado com alcool potavel voge
tais aepropriados, limpos, sios, de Otima quélidadc, em perteito
eslado de conservagﬁo, isentos de materia terrosa ¢ de paras
tos.

O "Fernet" devera ser limpido. castanho-escure e de aroma

agradavel. Ao "Fernet" sera tolerada a adigho ‘de caramelo e agh
car. ! ’

4. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Aspecto - liquido 1impido, sem depdsito;
Cor - castanho-escura;
Cheiro - préprio;

Sabor - proprio.

NTA 68
CERVEJAS
1. DEFINIGAO

Cerveja e o produto obtido da fermentagao alcoodlica,

pe
1o bancharomycﬁs cerevisiae, de mosto preparado com cerveja mxl
tada, adicilonado ou nao de oquos cercais malLados, lupu]u e a

gua.

2. DESIGNAGAO

0 produto gsera designado"Cerveja' seguido do tipo e da
classiTicagao. EX.: "CérVeJa tipo Porter","Cervecja tipo Munchien'.
Qu;ndo o produto for acondicionado em vasilhames apropriados e

hao for pasteurizado, sera designado "Chopp".
3. CLASSIFICAGRO

As cervejas de acordo com o grau de fermentagao e 0 Ppro
cesso de preparagio, serdo classificadas em:
a)pe baixa fermentagéo - 830 as cervejas cuja fermenta
cao se processa a temperaturas inferiores a 4 °C;
" b) Do alta fermentagdo_ - sAo as cervejas cuja fermenta
¢io e processa a temperaturaé suberiores a ZO!C'
c) "Chopp" - sap as cervejas de baixa fermentagdo, nao

pasteurizadas e acondicionadas em vasilhames npropriados
4, CARACTERISTICAS GERAIS

As matérias-primas empregadas deverdo ser de primeira qua
lidnde, limpas; isentas de matéria terrosa e de detritos ani

mais. As cervejas deverao ser pasteurizadas e apresentar aspec

to 1imp1do ou ligeiramente opalino sem sedimento, exceto as que

sofrerem fermentagao posterior ac engarrafamento que, de ocordo
lcom o tipo, pudcrio apresentar um pequeno sedimgﬁto constituido

4 Y . a da
de § haromyces cerevisige. Sera tolerada .a intensificagno 11

cor pelasadigao de caramelo ou malte torrado, Nao déverao con
ter substancias estranhas & sua composigﬁo normal, exceto as

previstas nesta Norma.
5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Aspecto - 1{quido limpido ou ligeiramente opalino;
Cor - amarelo claro ou castanho-escurai
Cheiro ~ préprim

Sabor —_préprio-

NTA €9
LICORES

1. DEFINIGAO

Licor & a bebida alcodlica preparada por misturas, ou
destilogdo, de alcool retificado ou aguardente, com paries ou
extratos de vegetais e adiclonados de agucar e mel, podendo ain

da conter outras substincias alimenticias.
2. DES1GNAGAO

0 produto sera designado pclo.nome "Licor", scguido do+
nome do vegetal, fruta ou maléria~prima gue lhe deu origem;sera

tolerado para os licores o uso de nomes du fantasia gue ja

jﬁm tradicionais. Ex.: "Licor 'de Cacau", "licor de curagau’y '

me de Qvos'.

3. CARACTERISTICAS GERAIS

N

[+ liéores deverdo ser preparados com Alcool potavel,pre
ferivelwente de cercals. As matér{as—primas que origingm og 1i
cores deverdo ser limpas, sas, de primeira qualidade, om perfci
to estado de coRservagao, i1sentus de matéria terrosa c de pora
sitos. Seré_to]crudo o uso de caramelo, corantes naturais ou ar
tificials, conforme a nualldade FO licor., Os licorcs denomina

dos v"c:rr:m-‘_‘" deverac ter ne minimo 3%% de agucar.

4. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Aspecto - liquido limpido;
Cor - propria;
Cheiro - proprio;

Sabor - proprio .
NTA 70 : .

CONDIMENTOS OU TEMPEROS .
1. DEFINIGAO

Condimentos ou temperos sao produtos constitufidos de uma

" ou diversas substanclas sapidas de origem natural, com ou sem

valor nutritivo, empregado nos alimentos com o fim'de modificar

ou exaltar o seu Esabor.

2. DESIGNAGAO

%



© Os ‘eondimentos serdo:designados de acordo ‘com a sus nuhu

reza;  Com HOMES' de fantagia ou’ nomes tradicionais.'

-':).‘(,LASSIFICA(;I\O S . Cos
i
Entry os produtos definldos por ertaé Normas,

incluem-
(I - Glutamato morossodico = obedecera a padroes estabele
“cidos pelc Foud Chemical Codex ou por outra publicagdo espcc!a»
Iizada ou Norma que venha a ser elaborada.
II - Sais soddicos dos acidos ribonucleicos - obedeccr1 a
padroes estabelecidos pelo Food Chemic¢al Codex ou por outra py
hlicacao especializada, ou Norma que venha a ser elaborada. '

III - Especiarias ou condiménto vegetal - éeo produto de

origem vggetal que compreende certas plantas ou parte delas, cn |

cerrando substancias arométicaé, sﬁpidas, com ou sem valor ali-
menticio., O condimento vegetal de acordo com a sua composigao
podera ser simples, .quando constituldo de uma especiaria genui
na e pura,
Entre Es especiarias incluem-se ™
a) Acafrao - aglomerado filamentoso constituido por estig
mas florgis secos de Croocus sativus, aconﬁanhados ou. néo dos
estiletes, 0 agafrao, de aco;do com ‘a .sua forma de apreséhtagﬁo
sera classificado em: Agafrdo comum (acompanhado pelos estile -
tes), Agafrdo cortado (isento dos estiletes) e Agafrao em po.
caracter{sticas Organoléticas:
:Aspecto - aglomerado filamenloso ou po homogeneo
Cor - pardo-avermelhada;
Cheiro - forte, agradavel, caraeteristico;

Sabor - acre, levemente picante-

b) Baunilha - & a fava de Vanilla planifolia Andr

5,000
venientemente manipulada. O produto sera designado "Baunilha"cu

"Fava de Baunilha",.
Caracteristicas Gerals:

A baunilha devera ser constituida por favas maduras, sis

e limpas. Devera estar isenta de corantes e aromatizanles arti-

ficiais,.

Caracteristicas Organoléticas:

Aspecto - favaj

Cor - pardo-negra, mais ou menos brilhante;

Cheiro - aromatico, caracteristico;

Sabor - proprio- _ )

c) Cémémila -eo capi tulo floral da Matricaria chamomil-
la, L. O produto sera designado "Cgmomila",

e, quando moido,por
UCamomila em PO" ou"Moida".

Caracteristicas Gerais:

A camomila devera ser constitulda de capitulos florais

inteiros ou moidos, de especimes wepgetais genuinos, shos, lim
pos e dessecados.

Caracteristicas Organoléticas:

Aspecto - capitulos florais ou pd;

Cor - amarclo-pardacenta;

Cheiro - aromatico, caracteristico;

Sabor - DrapPXO'

d) Canela - & a casca de Cinnamomum cassia (Ness), Blume
(cancla da China) e a casca de Cinnamomum Zeylanicum Ness, ( ca
nela do Ceildo), ambas secas, sendo a da China parcialmente prl
vada do suber e a do Ceilho totalmente privada do suber e de u
ma parte do parénquima cortical externo. 0 produto sera designa
do "Canela da China" ou "Canela do Ceildo", seguido de sua for
ma de apresentagao.EX,: "Canela da China em casca",

Caracteristicus Gerais:

A canela devera ser constituida por cascas procedentes
de espécimes vegetais pgenuinos, sdos e limpos., A Canela ndo de
vera estar esgoﬁada.

’ Caracteristicas Organoléticas:

Aspecto - casca em forma de sewitubo ou pé fino, homogg
neo; ’

Cor - pardo-amarelada escuro, ou marrom claro;

Cheiro - aéomécho, caracteristico;

Sabor - caracteristico'

93 Coentro - & o fruto do Coriandrum saticum, L.O  produ
to sera designado "Coentro" ou "Corjandro" ¢, quando mojdo, b
"Coentro Moido" ou "em POV,

Caractéristicas Gerais:

0 coentro ou coriandro devera ser constituido per frutoes
maduros, secos, inteiros ou moidos, de espécimes vegetais uenui
nos, saos, limpos e dessecados.

Caracteristicas Org?noléticas:

Aspecto -~ fruto globular, dessecado, ou pd howmogéneo, Ti
no ou grosso;

Cor - castunho—nmareladh;

Cheiro - proprio;

Sabor - préprio‘

f) Comintio - & o fruto do Cuminum Cyminum, L. O produto
serd designado por "Gominho" e, quandé mofdo, por "Cominho Moi
do" ou "em Po".

e misto gquando constituido de mistura de especiarias

Cnrncteristicas Gerais: - o
o cominho dcvcra Bexr cnnstituidu por frutos maduracs

pos e
espécimos vcgctais genuincs, inteiros ou em po, saos, Jimg
deqsecndos. . E

Caructeristicas Organoletlcns'

Aspecto - fruto alongado, dessecado ou po homogeneo, fi
o ou grosso;
Cor -"verde-pardacenta;
Cheiroe - aromatico;

Subor - proprlo'

g) Cravo. - & o botdo floral maduro e dessecado da  Euge

nia caryophyllata, Thumb. O produto sera designado "Cravo"  ou

weravo da India® e, quando moido, por "Cravo em PO" ou "Moldo".

Caracteristicas Gerais:
0 cravo deverd ser constituido por botdes florais de ep

pécimes vegetais genuinos, saos e limpos.

caracteristicas Organoléticas:
Aspecto - botao floral maduro, dessecado, ou po homoge
neo fino; -

Cor - pardo-negra ou em po pardo-escura, ou pardp—avermg

> lhada;

Cheiro - fortemente aromatico, egracter{sticn;

Sabor - pungente - caracteristico:

h) Circuma - é o rizoma de Clircuma- doméstica e Carcuma
longa L. O produto seré designado "Carcuma' é, gquando moido,por

nGireuma em PO,

Caracteristicas Gerais:
A ehrcuma devera ser constituida por rizomas saocs e 1im
- pos, sem misturas. .

Caracteristicas Organoleticas:

Aspecto - rizomas ovoides ou alonpgados, com superricie
1isa, com cicatrizes circulares provenientes de raizes; sua fra
tura & nitida e de aspecto ceraceo, ou sob a forma de po homogt
neoj

Cor - Os rizomas externamente sa0 amaqelo—clnzgvtados; a
fratura se apresenta de cor amarelo-alaranjada; o po tem colora
gao amarelo-escura;

Cheiro - proprio;

Sabor - picante, levemente amargoj

i) Erva-Doce - & o fruto da Pimpinella anisum! L. 0 pro
duto sera designado nErva-Doce", "Anis Comum® ou “Anis Verde"e

quando moldo, por "Erva-Doce Moida" ou "em Po".

Caracteristicas Gerais:
A erva-doce devera ser constituida por frutos maduros.in
teiros ou moidos, de especimes vegetais genuinos, sdos, limpos

e dessecados.

caracteristicas Organoléticgs:

Aspecto -~ fruto piriforme, dessecado, ou po homogeneo;

Cor - verde-pardacenta ou verde-acinzentada ou po cinza-
pardacenta; - )

Cheiro - aromatico;

Sabor - agradavel, levement¢ adocicado;

3} Funcho - e o fruto seco do Faenigulum vulgare Nill. ©

produto sera designado "funcho" e, quando moido, por"funcho moi

do" ou "em po".

caracteristicas Gerais:

0 funcho devera ser constituido por frutos maduros, in -
teiros ou moidos, de espécimes vegetais penuinos, sdos e desse-
cados.,

Caracteristicas Organoléticas:

Aspecto — fruto oblongo, dessecado ou po homogéneo;

Cor - verde-acinzentada ou verde-pardacenta;

Cheiro - proprio;

Sabor - proprio; .

k) Gengibre - e o rizoma do Zingiber officinale, Rose,

dessecado, 0 produto sera designado "Gengibré" e, quando moido,

por "Gengibre Moido" ou Mem Po",

Caracteristicas Gerais:

o] gengibre devera ser constituido por rizomas achatadas,
shos e limpos. O gengibre quando descoricado, podcra ser reco -
berto por uma pelicula de cal ou carbonato de caleio; © peso
desta cemada nao devera exceder a 2% de caleio, calculado em

Ca0 {6xido de calcio).

caracteristicas Organoléticas:
‘Aspecto - rizoma ramificado ou pé;
Cor - branco-amarelada;

Cheiro - prépriu

sabor - picante;

1) Louro - e a Tolha de Laurus nobilis L. O produto sera



desighado"Loure™ e, quando moldo,” por "Louro Hofdo"-bu Yem Por.
s B - S L L
Caracteristicas Gerals:

N 0 louro devera ser constituido de folhas sfs, limpas e
. N . -
isecas.

e Caracteristicas Qrganolétiqasg
- Aspecty ~ folhas secas oy pod;

Cor - verde-pardacenta; .
Cheiro - aromatico;

Sabor - préprio;

m) Mangerona - ¢ afolha de Origanuﬁ majorana, L, acompa
nhada ou.nao de'pequena pﬁrgEo de suniidades florais. 0 produto
sqré designado por "Mangerona" e, quando mofdo, por " Mangerona
Moida" ou "em PG",

caracteristicas Gerais: .

A mangerona deveéra ser constitulda ;or folhas de espécl
mes vegetals genulnos, inteiras ou em pd, sis, limpasup secas.~

Caracter{sticas organoléticas:

Aspeclo - folha ovalada, seca ou p6 grosso;

N Cor - vcrde—pardaqenpa; .

Cheiro - préprlu;

Sabor - proprio;

n) Mostarda em pd - & o produto constituido pelas  semen

tes pulverizadas da mostarda negra (Sinapis nigra, 1), parda
(Sinopis Juncea, L), branca ou amarcla (Sinapis alba, L) ou pg

Ya wmistura delas. O produto sera desipgnado por "Mostarda em pon

ou "Farinha de Mostarda'.

Caracteristicas Organoléticas:
Aspecto -~ pé; )
Cor - castanho-amarelada;
Cheire - pungente;

Sabor - préprio;

©) Noz-Moscada - noz-moscada é a ameéndon seca da Myrist

_2 fragrans, H out, desprovida\de seu enveltério. O produto 5€
ra designade "Noz-Woscada® e, quando moidas, “Noz~Moscada loida

ou “em PO".

, Caracteristicas Gerais:
A noz-moscada devera ser gonstituida por améndoas secas,
inteiras ou moidas. A améndoa inteira podera ser recoberta por
uma pelicula de cal ou de carbonato ﬁe calcio; 0 peso desta ca

mada rilo devera exceder a 1% de calcio, calculado em Cad (xido
de calcio). '

. " caracteristicas Organoléticas:
Aspecto - améndoa ovoide, de superficie ponteada e reti
culada ou po fino homogéneo;

Cor -~ castanho-clara;

Cheiro - forte, aromatico; ' -

Sabor - picante, fracamente amargo;

s

p) Oregano - & a folha do Origanum yulgares, L.acompanha
da ou ndo de pequena porgao de sumidades florais. O produto se
ra designado por "Orégano", B

Caracteristicas Gerais:

0 orégano devera ser constituido por folhas de espécimes
vegetais genu{nos, sEs, limpas e secas.

Caracteristicas Organoléticas:

Aspecto - folha ovalada, seca;

Cor - verde-pardacenta;

Cheiro - proprio;

Sabor - préprio;

g) Pimenta-da-Jamaica - ¢ o fruto dessccado da Pimenta
officinalis, Berg. O produto sera designado por "Pimenta-da- Ja

*maica" e, quando moida, por "Pimenta-da~Jamaica Moida" ou

"em
Po", ’

Caracteristicas Gerais:

A pimenta-da-Jamaica devera ser constituida de frutos cde

especimes vegetais genuinos, s&os e limpos. Os frutos  deverdo

ser colhidos ainda verdes porem, desenvolvidos, quase atingindo
o grau de maturagao e dessecados.

Caracteri{sticas Organoléticas:

Aspecto - grao globular de superficie éspera € rugosa,ou
pa fino ou grosso;

Cor - Castanho-escura avermelhada;

Cheiro —~ picante;

" Babor - -picante;

r) Pimenta-do~reino - e o fruto dn'giggg nigrum, L colhi
do antes da maturagac e dessecado (pimenta preta) ou fruto mad:
ro, desprovido do pericarpo (pimenta branca). 0 produto sera d:
sigﬂado‘"Pimenta—do-keino Preta” ou "Pimenta-do-Reino Branca"ET
quando moida por "Pimenta-do~Reino moida”,

Caracteristicas Gerais:

Aipiméhta;dd-réiﬁﬁrdevéré pfovir‘de frutos maduros ou

- .préximos da matvragdo, sdos, limpos e dessecados. Os frutos tém

forma globular, medindo de 4 a 7 mm de cidmetro wom  superfitic
rugosa. ) i

Caracteristicas Organoléticas: . . 4

Aspecto - grao globular de superficie‘rﬁgosa . (pimenta
preta) ou grao globular de superficic lisa (pimenta branca) ou
p6 heterogsneo, grosso ou fino;

Corv—veﬁ grEo, preta ou branco-acinzentada, de acorde
com © es¥ado da ‘maturidade e tratamento; em p6: ¢cinza- escuro,
mesclado de particula acinzentada (pimenta preta) ou acinzenta
da (pimenta branca); ’

Cheiro ~ pungente;

Sabor -~ picante; .

s) Pimentao moido - e o produto obtido do fruto prove
niente de diversasvvariedades do Capsicum anuum J,, dessecado ¢
moido. © produto serd designado "Pimentao Molido", "Paprica" ou
"Colorau",

Caracteristicas Gerais:

0 ‘pimentao moido dever; provir de frutes maduros, 5405,
limpos e dessecados. . .

Caracteristicas Organoléticas:

Aspecto - po fino, homogéneo;

Cor - vermelho-intensa;

Cheiro - proprio; ]

Sabor - proprioc (doce ou picante);

v - Coﬁhimento preparado - produto obtido pela simples
mistura de condimentos naturais ou elaborados, com adigao ou
néo de outras substAncias alimenticias e’ apresentadas sob forma
de pos, pastas, molhos, em emulsdc ou suspensao.

Entre os condimentos preparados incluem-se:

a) Catchup ou Ketchup - molho elaborade & base de. polpa

@ suco de tomate adicionado de especiarias, sal e agucar, poden

§

do conter outros condimentos. Deve ter no minimo 35% de resi
duos secos; ) '

b) Curry - produto cbﬁido pela mistura de varias espé
ciecs de pimenta, circuma, gengib}e, canela e outras especiarias,
podendo ser adicionado de sal e amido; )

Caracteristicas Organoleticas:

Aspecto - po; :

Cor - amarela ou amarelo-esverdeado;

Cheiro - caracteristico;

Sabor - plicante;

¢) Maionese - cmulsdc cremosa obitida com ovos e olecos ve

getais, adicionada de condimenios e outras substancias

veis. Nao poderé ser adicionada de corantes. Devera ter no mini
mo, trés gemas de ovos por litro e, no minimo, 65% de él;q vepe
tal comestivel. Podera ter, no maximo, 0,5% de amido;

d) Mostarda de mesa ou Mostarde preparadd - produto cre
moso nﬂtido de mostarda em pd, vinagre ¢ dleo, podendo  conler
outras especiarias, agucar e salj;

e) Molho Inglés Worcestershirs ~ produto claborado a ULa
dé do extrato de carne, molho de soja, agucar mascavo, vinagre
e outros condimentos;

f) Molho Choyu ou Molho Japonés,— e o produto obtido pe
la fermentagdo de um éozimento de soja e de oulros cereals como
arroz e milho, podendo ser adicionado de outras substdncias ali
ment{cias;

4. CARACTERISTICAS GERAIS

Condimento vegetal devera ser constitJidn‘de especiarias
genuinas e puras, siés e limpas, gue deverdo corresponder as
Buas caracteristicas botBnicas normais e estar isento de sﬁbg
tanclas esiranhas, elementos vegetals-estranhos & espécie de
;artes da planta de prigcm. que nao possuam as caractcristices

de condﬁmento vegetal. O0s condimentos preparados dgvcrﬁo sel

obtidos de especiarias 5enuiﬁas. Poderfo ser adicionados de é
leos comestiveis, ovos, sal, agucar, 1imac, vinagre e de outras
substanclias alimenticias. Tﬁdos os ingredientes empregados deve
rao estar em perfeito estado de conservach. Sera permitida & o
di956 de aﬁido na quantidade mAxima de 10%, nos casos previsios.
08 molhos boderﬁo apresentar-se sob-a forma liguida ou cremosa,
podendo conter elementos constitutivos em suspensao. Sera per

mitido aocs condimentos 1iquidos, a. coloragdo com carsmelo.

NTA 71
SAL

1. DEFINIGAO

Sal & o cloreto de sodio cristalizado, extraido de fon

tes naturais.



-»DESIGNACKB

Q0 produho sera designadu "Sal

¢ao. Ex.: "Sal' Refinado" "5al Moido

. 3. CLASSIFICAvKO

o sal de acordo com suas caracteristicas de pureza Te
. grandlagao, sera classifjcndo em:
1

4) Sal Grosso - produto n§o~béneficindo. cujos cristais

devem passar totalmente por peneira n® .3 (6,73 mm de abertura‘)-

e ndo por peneira n?! 8 (2,38 mm de abértura);

b) Sal Moido - pfoduté obtido pela moaéem do sal grosso,
¢cujos cristais devem passar totalméntevpor pene;ra nt 16 { 1,00
mm de abertura); .

¢) Sal Refinado’ ~ produto submetido Q beneficiamento Pa
ra a eliminagdo de sals higrosﬁépicos de magnésio e caleio,impu
rezas organicas, areia e fragment&s de conchas; os cristais de
vem passar totalmente por peneira n? 20 (0,841 mm de abertura)e
25% no minimo, deve passar por peneira n? 60 (0,25 mm de abertu

ra);

d) Sal de Mesa - & o sal refinado adicionado de antiumeg
tante.

4. CARACTERISTICAS GERAIS

0 sal devera sc¢ apresentar em cristais brancos, de forma
clbica, agrupados. e unidos de maneira a constituirem pequenas
pirémides de base quadrangular. A granulagao do sal devera. ser
uniforme e de acordo com o seu tipo. Seré obiigatéria.; adigio
de sais de fodo (iodeto de potassio, lodato de potassio ou ou
tro sal de iodo nia toéxico) na dosagem minima de 10 mg e méxim;
de 15 mg de todo por 1 Kg de sal, de acordo com a legislagao foude
ral especifica, .

5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Aspecto - cristais de granulagfo uniforme de acordo com
o tipo;

Cor - branca, e para o sal moido, branca ou branco-acir-
zentada;

Cheiro « inodoro;

Sabor - salino.

NTA 72
- VINAGRE

1. DEFINIGAO

Vinagre ou vinagre de vinho & o produto resultante da fer
mentagao acetica do vinho. Os vinagres poder;o ser oriundos da

fermentagao acética de outros liquldos alcodlicos,

2. DESIGNACAO

0 produto sera designado Vinagre ou Vinagre de Vinho.Quan
do proveniente da fermentagao acética de outros liguidos alcod
licos, o produto sera designado "vinagre" seguido do nome do ve

getal de origem. Ex,:

"Vinagre de Laranja", "Vinagre de Cidra".

3. CARACTERISTICAS GERAIS

0 vinagre devera ser preparado de mosto limpo, isento de
matéria terrosa e de detritos animais ou vegetais. O vinagre de
vinho ndo deverd tonter substancias estranhas a sua composigao

normal, exceto as previstas nesta Norma. Sera tolerada a adigso
de sais mitritivos e aqﬁcares para nutrigao dos microorganismos
acidificantes. Nao devera conter acidos organicos estranhos,nem

acldos-minerais livres.
4. CARACTERISTICAS ORGANOLCETICAS

Aspecto - 1iquido limptdo;
Cor ~ prépria, de acordo com a origem;
Cheiro - proprio; :

_Sabor - proprio.

NTA 73
VINAGRE DE ALCOOL

1. DEFTNIGRO

Vinagre de Alcool & o produto proveniente da fermentagio
acética de uma mistura constituida de alcool etilico convenicon-
temente diluido e adicionado de elementos nutritivos para os

fermentos acéticos. '
2, DESIGNACAO
0 produto sera desighado "Vinagre de Alcool".
3. CARACTERISTICAS GERAiS

0 vinagre de alcool .deverd sor preparadoe de alcool etili
co retificado, limpo, isento de matéria terrosa e de detrites a
nimais ou vegetais. O _vinagre de alcool ndo devera conter subs-

tancias estranhas a sua composigao normal, exceto as previstas

nesta Norma. Seré_tolerada a adlg§0~de sais nutritivos e acﬁcg

 re5 para nqulcaq dos microcrganlsmos acidificnntes. No vlnagre

de alcool nao sera permltido o \so de eonservadores. Como coran

tes sera tolerada’s adigao de caramelo Nao devcra conter gci

- dos ‘organicos estranhos.e nem acidos minerals livres.

4. CARACTERISTICAS. ORGANOLETICAS

Aspecto - 1{impido, sem depdsito;
Cor - incolor ou amarelada;
Cheiro - préprio;

Sabor - proprio.

NTA 74
GELO

1. DEFINIGAO

Chama~se gelo. o produto resultante da congelagao- de égna

patavel.
2. DESIGNACKO
0 produto sera designado !1leo".
3. CLASSIFICAGAO

De acordo com o método empregado na fabricagdo do produ-

to, o gelo sera classificado em:

a) Gelo Opaco ~ quando for obtidA pela congélagﬂq da é
gua potavel, com agitagao mecanica;
b) Gelo Semitransparente ou gelo claro - quando for obti
do pela congelagdo da égua potavel, em repouso;
¢) Gelo Cristalino - quando for obtido pela congelagdode

égua desionizada ou outras, isentas de ar.
4. CARACTERTSTICAS GERAIS

O gelo opaco quando ;m blocds, néo devera ser transparen
te; quando em placas delgadas devera ter agpecto brance,leitoso
e‘kranslﬁcido. 0 gelo semitransparente, devera ser transparente
cﬁ toda a sua espessurs, com excegao do nucleo central, que de
Ver; ser opaco. O gelo cristalino devera ser transpérente em to

da a'sua massa
5., . CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

O gelo deve ser inodoro, insipido.

NTA 75
GELADOS COMESTIVEIS

1. DEFINIGAO

A presenta NTA se aplica aos pelados comestiveis pre-ci-
balados ou n50, prontos para o consumo, e aos preparados, e acs
preparados concentrados e bases para o labrico de gelados comes
tiveis.

1.1 Aplici-se, igualmente, o disposts nesta NTA a Tragio
dos pelados comestiveis que entra na composigdo dos produtos 28]

pecisis gelados descritos em 3.2.3.
2. DESIGNAGAO

2.1 Definigoes

2.1.1 Gelados comestiveis - séo produtos alimenticlos ob
tidos a partir de uma emulsdo de gorduras e proteimas, com ou
sem adigao dé outros ingredientes e substanciaé ou de uma mistu
ra de agua, aglcares ¢ outros ingredientes e substancias que te
nham sido submetidas ao congelamento, em condigdes tais quc 122
raftam a conservagaoc do produto no estado congelado ou parcial
mente congelado durante a armazenagem, transporte e ate a entre
ga ao consumo e cuja composicdo atenda as especificagdes fixa
das -pela legislagao vigente.

2.1.2 Preparados para gelados comestiveis - sfo os produ
tos liguides que contém todos os ingredientes necessarios em
quantidades tals, que, quando submetidos ao congelamento, o all
mento resultante obedeca a uma das descrigoes previstas nos 1
tens 3.1.1 a 3.1.7. .

2.,1.3 Concentrados para gelados comestiveis - séo os
produtos que, apds adigdo de agua, resultem em produto gue obe-

dega a definigdo dada em 2.1.2.

2.1,3.1 Incluem-se nesta classe os produtos denominados
"po para sorvetes® que podem ser adicionados de oukré; 1iquidos
em lugar de adgua e aglcar. :

2.1.4 Dase para pelados comestivei; - s80 08 produtos
constituidos de estabilizantes e éspcssantes, pedendo conter ou
tros aditivos e ingredientes necessarios a obtengac do produlo

que obedega a definigdo dada em 2.1.2, pela adigio dé agun e ou

tros ingredientes.

3. CLASSIFICAGAD

3.1 De acordo com a sua composigac:

3.1.1 "Sorvetes de Creme" - sdo os preparados com leifc
e‘produtos lécteos - gorduras comestivels. )
:1,2, "SorveLcs de Lcite" - sao o8’ preparudos com leite

htaos. o




3.1 3“Sorvetes ds Bnixo Teor. de Gordura“ ~saa os: p‘rep_:i_ki
rados com IEites e vrodutos 1acteos, contendo pequeno teor { de
gordura lackeau )

3.).4 "Sorvete" sem outra danominacao ~ sa0 o8 prepara

“dos com 1e1te e produtos lacteos e/ou outras “motérias~ ~primas &
limentares e Ros quais os Leores de: ucrdura e/ou proteinav 580
total ou parcialménte de origem nao lactea,

3.1.5 "sherbets" - sao preparados com leite e produtos
lacteos ou outras matérias-primas alimenbares e que conlem ape
nas uma pequena proporgac de gordura e pereinas, as quais po
dem ser total ou parcialmente de-orig'em_ nao lactea.

3,1.6 "Gelados de Frutas" - sao os preparados com polpas,
gucos ou pedagos de frutas e acacares.

1.7 "Gelados' sem outra denominagBo - sdo os  prepard
dos com aqﬁcarcs, podendo conter polpas, sucos ou pedagos de
frutas, aromatizantes, corantes naturais 1d5nt1c05 ou naturals
e/ou artificials e outras matérias-primas gl;mentarea.

3.2 De acordo 06m o processo de¢ fabricacdo e aprescnta -
Gao: - o -

3.2.1 "Sorvete de massa e &remoso” - BRo misturas homnug
ncab ou nao de ingredientes alimentares, batidas e resfriadas a
1¢ congelamento, resultando massa incluindo ar, de densidade é
parente minima de 475 g/litro.

3.2.2 “Picole" - sho por¢des individuais de gelados  €Q
mostiveis, de composigdes varias, de mailor consistincia, pgeral
mente supovtadas por uma haste, obtidas por resfriamepto até
conpelamento, da mistura homugvnca ou nao, de ingredientes all

mentares, com ou sem batimento, resultando produto de donh:uadc
aparente minima de 475 g/litro.

3,2.3 "Produtos especiais gelados" - sao os gelados min
tos constituidos’por qualquer dag modalidades de pelados comes

" tiveis relacionados nesta NTA, em combinagao com alimenton nao

gelados, representados por porgaes situadas interna e/ou exter-

namente ao conjunto. Ex.! sanduiche de sorvete;.bolo de sorvete;

&orta gelada; sorvete com cobertura, etc,
4, DESIGNAGRO

0 gelado comestivel sera designado de acordo com a sua
composiyao, substancia que o caracteriza, tipo ou por nome de
fantasla. Ex.: sorvete de creme; picnle de cogo; espumone; ' cas

sata; bolo qe sorvete, etc. '

. %. HIGIENE'

0s estabelecimentos que elaboram gelados comestiveis de
verdo apresentar condigéos higiSnicas satisfatorias, atendendo
os requisitos minimos de higiene alimentar fixados na Resolugao

nt 33/77.

NTA 76
ALIMENTOS RAPIDAMENTE CONGELADOS 0U SUPERCONGELADOS
1. DEFINIGAO

Alimentos Rapidamente Congelados ou Supcreongelados, 530
o5 que foram submetidos a processo de congclamento a uma velocd
dade apropriada com equipamento adequado, de modo que © centro
ténmico do produto seja de -182C ou inferior.

2. DESIGNAGAC

0s alimentos supergelados deverao ser designados de acor
do com a natureza dos produtos, acrescidos da palavra supergela

dos ou equivalente.
3. CLASSIFICAGAO

Os alimentos supergelados classificam-se em:

a) Alimentos "in natura" - sendo utilizada apenas a par
te comestivel; .

b} Alimentos parcialmente preparados - alimentos que Po
ra serem utilizados dependen de cozimentu ou operagﬁo similar;

c) Alimentos preparados - alimentos que para serem utili

zados dependem apenas dé¢ aquecimento ou operacio similar.
4. CARACTERISTICAS GERAIS -

Os alimentos supergelados'devem ser preparados com muté
rias-primas frescas, sas, livres de matéria terrosa, bolores,
parasitos e detritos animais e vegetails. 0 armazenamento de pro
dutos supergelados, deve ser feito 2 temperatura propria, com
o minimo de flutuaqao e nunca superior a 18fC ou a outra tempe
ratura inferior gue tenha sido especificada para determinados
produtos. O transporte de supergelados, devera ser rqito de wmo
do o ser mantida a temperatura dobwroduto a -168C ou inferior .
sera tolerada, por breve periodo, uma elevagdo de temperatura,
porem, nunca superior a -15°C A distribuigao, que inclui o
transporte local e sua venda ¢m equipamento apropriado, deve
manter o produto a tempergtura de -182C ou inferior. O acondi
clonamento do produto desde o seu congelaménto, ‘armazenamento,

_ transporte e distribuigdo deve ser tal que:

1. Assegure as caracteristicas organoléticas e a qualida
de do produto, protegendo-o de contaminagao bacteriologica ou
outraj i

2. Evite perda- de umidade,i§e§1druta¢éo ou vazamento;

3, Evite a fixégic de odores, sabores, cores Ou outras
caracteristicas estranhas. )

Avtampefétura de -182C deve ser mantida até o momento da
venda do produte ac consumidor.

Os aparelhos de refrigeragao nos postoa de venda ao con
sumidor deverao estar providos permanentemente de termometros @

dequados e de facil leitura.

NTA 77 ; T
SOPA DESIDRATADA

1. DEFINIGAO

Sopa desidratada e o produto‘obtido pela mistura de in
gredientes tais como cereais e vegetais desidratados, Tarinha
de cereais, leite em po. condimentos. massas alimenlicias, ex

trato de carne e outros.
2. DESIGNAGAO

0 produto sera designado pof YSopa Desidratada’, scguida
do nome do ingrediente que © caraéteriza ou por nomes consapgra
dos pelo uso. Ex.: "Sopa de Tomate", "Sépa Juliana". Quando ]
alimento final obtide se apresentar sob aspecto cremoso, 0 Pre
duto,poderé ser designado por wCreme". Ex.: "Creme de Esping

fre¥,
4. CARACTERiSTICAS GERALS

A sopa desidratada devera ser preparada com substdncias
limpas e sas. Podera conter legumes pre-cozidos, desidratados
cercals e vegetais desidratados, farinha de cereais, massas all
menticins, ovos desidratados,” amido, semolina, dextrina, queijo
ralado, sal, agucar, leite em pb,.dleo, gordura, manteiga, PE
quenos pedagos de carne ou presunto desidratados, extrato de
carne, glumato monossodico e condimentos diversos. Podera atn
da ser esnrigueclda com Jevédura inativa, com copcentrado de ca
roteno & com fosfato de calcio. N3o sera tolerada a adigdo - de

conservadores e corantes.
5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Aspecto - pd, granulos ou tabletes;
Cor -~ propria;

Cheiro - proprio;

sabor - proprio.

NTA 78
GOMAS DE MASCAR
1. DEFINIGRO

Gomas de mascar 540 MAssSas elasticas, ma%tlgavcib, pOPLm
nﬁo.dau]utivcis, constituidas por agucarcs. substincias de  uso
alimentar, corantes e aromas permitidos e uma basc gomosia, po
dendo apresentar-se sob varias formas, @rsgcadns ou nao.

As bases gomosas podem ser constltuidas por misturas ai

versas dos componentes pernitidos pcla ]cgis]agﬁo vigente.
2. DES1GNAGAO

0 produtio sera designado com o nome de "Goma de Mascar *
ou "Chicle", seguido do nome do aroma gue o caracteriza ou a
tipo. Ex.1 nGoma de Mascar de Cancla", "Chicle de Hurtclﬁ","Chi

cle de Bola".

4. CARACTERISTICAS GERAIS

As gomas de mascar deverao ser fabricadas com matérias -
primas sas e limpas, isentas de matéria terrosa, parasitos e
sujidades em geral. Os latex naturais e as rgsinas naturais dg
verao ser convenienﬁémente purificadas. 05 polimeros e as resl
nas sintéticas deverac ser livres de moONomeros, catalizadores e
emulsionantes, A parafina e a cera microcristalina deverao ser
1ivres de hidrocarbonetos arométiéos policiclicos.

5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

Aspecto - massa homogeénea € elastica, podendo ser dra
geada; .-

Cor - propriaj

Cheiro - aromatico e caracteristico;

Sabor - doce.
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'POSPARA PREPARO. DE ALIMENYOS
" 1 DEFINIQAO ;
. Sao. produtos eonstituidos por misturas em pos de varios
~ngredientes, destinados a preparar alimentos diversns pela com
plementagao com agua, leite ou outro produto alimenticiq, sub

metido.ou ndo a:posterior cozimento.

2. DESIGNAGAC

0s produtos serdo denominados "Pa" ou "Mistura", segui
dos da‘indicegao de sua finalidade, ExT: "Pé para Bolo".‘"MistE

ra -para Bolo", "Mistura para Pizza", "P0 para Refresco®.
3., CLASSIFICAGAO

Os pos ou misfuyas. serao classificados de, acordo com o
tipo de alimento a ser obtido:

a) Mistufa ou p6 para bolo, biscoito ou bolacha - prodg
to constituido por farinhas, amidos, fécuvlas, 1eite, ovos,  agh
car, fermento e outras substancias permitidds,

b} Histura ou po para flan, pudim ou mingau ~ produto
constituido de amids ou féculas, aghecar, amidos ou féculas pré
gelatinizadas, espessanteq e outras suhstancias. 0s pos de pre
paro instantdneo poderao ser adicionados de sais de caleio e
fosfatos tamponantes; :

¢) Mistura ou pd bara piz;a, pastel e massas correlatas
- produto constituido de farinhas, fermentos, sal ‘e outras subg
tancias;

d) Mistlira ou pé para sorvete - produto constituido por
mistura de.agﬁcar. dextrinas ou ambos)‘espessantes. acidulantes,
aromatizantes e outras substancias;

. e) Pos para sobremesa de gelaéina -~ produto constitu{do
de gelatina em po, agicar, aromatizantes, podendo ser adiciona’
qb de corantes; ’

£) Pos para pelélas artificials - produto constituide
por mistura de agucar, espessantes, aromatizantes e corantes;

g) Mistura ou po para preparo de bobidas:

1. Utilizados para preparar refrescos ou refrigerantes -

constituido por agicar, acidulantes, aromatizantes e outras
substancias;
2. Utilizados para complementar a alimentagao - conéti

tuldo por farinhas de cereais, malte, ovo, leite em pd, cacau,
produtos de frutas desidratadas e outras_subst&ncias;

3. Utilizados para preparar éguqs artificialmente - mi
neralizadas - constitufdos por sais minerais, atéxicos, podendo

conter bicarbonato de sodio ou de potassio .¢ ecidulantes.
4. CARACTERISTICAS GERAIS

Os pés para preparo de alimentos e bebidas, devem ser
preparados com ingredientes saos e limpos, de primeira qualida
de. Os pos para preparo de aguas artificialmente mineralizadas,
deverao ter os sais em quantidades tais que a égua preparada
nao apresente concentragdo de fons maior que a do tipo natural
que se¢ desecja 1miéar. Os saisvminerajs utilizados deverao ter

pureia. de acordo com a Farmacopeia ou com o Food Chemical 'Cg

dex,
. 6. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS
Aspecto - pd fino ou granulado;
Cor - de acordc com oS componentes;
Cheiro 1'pr6prio;
Sabor. - préprio.
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FERMENTOS QUiMICOS

Objeto: Os fermentos quimicos destinam-se a ser emprega
dos no preparo de paes especiais, broas, biscoitos, bolachas e
produtos afins de confeitaria.

.Definigdo: Fermento qulmico é o produto formado de subs

tancia ou mistura do substdncias quimicas que, pela infludncin
do calor c¢/ou da umidade produz despréndjmanto gasoso capaz  di
expandir massas elaboradas com farinhas, amidos ou féculas, an
mentando-lhes o volume e a porosidade. . B

Designagao: 0 produto sera designado “Fermento Quimico".

Caracteristicas de Comyosigﬁo e Qualidade: Na composigio
dos fermentos quimicos poderdio entrar domo componentes esscn
cials agueles permitidos pela legislagao vigente pertinente,boem
como substincias proprias para uso alimentar, tals como: aguca
res, farinhas, awmidos, féculas. enzimas e fosfato de calcio e
outras substancias aprovadas pela CNNPA.

Caracteristicas Organoléticas:

Aspecto - ppéprio;

Cor - prépria;

Cheiro - préprio; /

Sabor — proprio.
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FERMENTOS BIOLOG1COS
;1. OBJETO o
Os: fermentos bioldgicos destinam-se a ser empregzdos  no

préparo de pacs e cortos tipos de biscoitos e -produtos alins
de confeitaria.

2. DEEINIQKO

Fermento bioldgico & o produto obtido de culluras puras

de ]cvedurda (Succharomyceq ccreviainc) por procedimento tecno

léuico adequado e empregado para dar sabor proprio e aumentar

o volume ¢ a porosidade dos 5rodutos forneados.
3. DESIGNAGAO

0 produto sera designado "Fermento Biulouico" ou "Levedu
ra Ativa". - - -

4. CLASSIFICAGAOQ

Os fermentos biologicos, de. accrdo com o seu teor de umi
dade, serao classificados em:

a} Fermento Fresco, também denominado;

"Fermento Prensado", -"Fermento Verde" e "Levedura Prensa
sa". ' -

b) Fermento Seco, também denominado:

"Fermento Desidratado” e "Levedura Seca",

5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

a) Fermento Fresco

Aspecto - massa prensada, homugénea, pastosa de ’ consig
téncia firme; )

Cor - creme claro, enracteristico;

Cheiro - préprio;

Sabor - préprio;

b) Fermente Seco

Aspecto - p6, escamas, granulos ou ciilndros_de ‘tamanhos
variados;

Cor - do branco ao castgnho élaro;

Cheiro - proprio;

Sabor - proprio.

6, HIGIENE
0 produto devera ser fabricado com matérias-primas cin
pwﬁﬂowmwsmnhm,mmwsmmHMMEwquc de

tritos vegetais e animais. 0 produto ndo devera conter subsLin
cias estranhas & sua composigho. Nac deverd possuir cheira  de
mofe e sabor amargo. E suas caracteristicas de composigdo e

qualidade deverdo obedecer a legislagdo pertinente vigente.
N

NTA B2

ALIMENTOS ENRIQUECIDOS
1. DEFINIGAO

Considera-se alimentolenriquecido. todo alimento ‘ao qual
for adicionada substancia nutriente, com o objetivo de reforger
seu valor nutritivo, seja repondo quantitativamente, os nutrien
tes destruidos durante o processaménto do alimento, se¢ja suple
mentando-os com nutrientes em nivel superior ao seu

conteudo
normal, )

2. DESIGNAGAO

Os alimentos adicionados de vitaminas e/ou sais minerais
e/ou aminoécidos, serao designados: Enriquecido de Vitaminas ou
Vitaminado, Enriquecido de Sais Minerais ou, simplesmente, Enri

quecido de Minerais, Enriquecido de Aminoacidos {especificado),
respectivamente,

3. CARACTERISTICAS GERAIS

A_suplementagio do alimento com vitaminas e/ou sais mi
nerais, obedecera ao critério de correlagdo entre o consumo me
dio diario recomendado de um certo alimento e & necessidade dia
ria recomendada dessés nutrientes.

Para as vitaminas e sais miperais adota-se para adultos,
em estado fisico fiormal, as doses preconizadas na legislagao vi
gente. Quando ° alimento, pelo seu peso variado, nao puder dig
por, na sua rotulapem, de indicagéo clara da quantidade diaria
a ser utilizada, esta sera calculada aproximadamente coin base
no consumo medio diaric utilizado.

. Quando os alimentos enriquecidos com vitaminas e/ou sais
minerais e/ou umlnoacidos nac se destinarem a adultos em estedo

risico normal as necessidades diarias degses nutrientes serdo
levadas, em consideragio com base em estudos e recomendagoes ofj

cialmente aceltas. Para as vitaminas adota-se a tabela do “Na

tional Research Council", Washington, U.S.A.
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0§ ‘alimentos enriﬁueéiﬁos de' Vi taminas: s /ou save T nine ¢
Crais, parnvquq‘assimlpo;sam'éer defiominados

eveRras i Térnecer

‘na’ porgho médiu diaria Ingerida 60% no . minimd da-dose diaria ro

C A
nua.

éomewdada para udurtos,'dou nutrientes cltados. beré permitida
‘a adigdq de até:loﬂ% a mals de vitaminas, exceto vitamina D, pa
ra compensar as perdas eventuais décorrentés do tempo de arma:
hamcnto ﬁb>alimento; esse ercessu'de ndiqao Jevc ter sua necf:

sldade comprovada.e ser declarade em relatdrio de formula qun a

companha o processo de registro do alimento,
£ proibida a adigio de vitaminas as bebidas alcodlicas.

0 enriguecimento de alimentos com aminoacidos especifl
cos devera ser feito para corrigir a relagao entre os diversos
aminofcidos existenles, ou para atender as necesgidades orgdni
cas especificas. Em casos especiais de comprovada nocessidade,
para atingir objelivos de Saude Piblica ou pard tornar o alimen
to nutriclonalménte auto-sﬁflciénte, a autoridade: sanitarie
podera permitir a adigdo de nutrientes em niveis mais elevados,

de modo que o alimento tenha conteldo superior aos da necessidg
de diaria recomendada.

N A margarina devera conter vitamina A ou provitamina A .e

quivalente a, no minimo, 15.000 e no maximo 50.000 Unidades In

ternacionais {U.X.) de vitamina A, por quile; e podera ' conter
500 a°2.000 U,I. de vitamina D, por quilo,

Quando a oparéncia normal de um produto alimenticio nao
puder sofrer pronunciada alteragdo de cor, ¢ permitida a adigdo
de provitamina A na quantidade minimu equiynlenté a 200 U.I, de
vitamina A por 100 g ¢ Riboflavina na quantidade minima de
0,25 mg por 100 g.

. Natureza dos nutrientes’ .

N6 enriquecimento, de alimentos, nenhuma subslancin noci
va ou inadequadn devera ser introduzida ou formada como . conng
quEncia da ndiéﬁo das vitaminas quimicamente puras ou dg concen
trados vitaminicos, de cais minerais quimicamente puros, de omi
noacidos, ou como conscqucncin de um proccs samento com, o prnpﬁ
sito de estabilizar as vitaminas.

As vitaminas que podem ser adicionadas 8o

Vitamina A - retinol ou outra substdncia de agiio vitaml

nica A; betacaroieno ou outra .provitamina A ou mistura delns,

Vitamina Bl - tiamina ou outro. derivado da tiamina.

Vitamina Bz - riboflavina ou outro derivado da riboflavj

Vitamina BG - piridoxina..

Vitamina B)Z- cobalamina,

Nicotinamida ou Acido Nicotinico - niacina ou niacinami

da - fator PP.

Actido folico - e. derivados, ¢
Pantotenol ¢ Pantotenatos dé Sadio ou dé calcio.

Vitamina C - acido ascérbico ou outro derivado com agio

vitaminica €.

Vitamina D - ergocalciferol (vitamina-Dz) e Colecalcife

rol (Vitamina D.) ou outra substdncia de agao vitaminicia D.
Vitamina E - tocoferol ou outra substdncia de agao vita
minica E.

O sais mineraisbnﬁo nocivos que podém ser adicionados

aos alimentos derivam dos seguintcs elementos'

‘fosfato.

Calcio, sob forma de sal.

Magnésio, sob forma’ de sal ou de oxido.

Ferro, sob forma de metal livre ou de sal,

Iodo, sob forma de sal lodeto ou iodato.

bobre, sob forma de sal. .
Fosforo, sob forma de sal fosTato, hipofosfito og' piro

Seré permitida a utilizacdo de. vitaminas e/ou sais ming .

rais e/ou aminoacidos em forma de pré-misturas ou solugoes, que

utilizem solventes, diluventes ou dispersantes inbcuos.

das aos alimentos, a juizo da autoridade sanitéria, desde

Outras vitaminas e/ou sais minerals poderdo ser adicion:

(l'\li:

solicitado e justificado pelo intefesnado.

NTA 83

.efeitos do disposto na alipéa V do artigo 22 e § 4% do
3% do Decreto-Lei nt 986, de 21 de outubro de 1969,

ALIMENTOS DIETETICOS

1. 0155§ificam-se como "aiimentds dietéticos" para o8

artigo

os  seguin

tes grupos de alimentos:

' a) Alimentos para lactantes e criangas;
b) Alimentos para gestantes e nutrizes;
©) Alimentos para pessoas idosas;

d) Alimentos para pessoasiqua exergam atividades exigin

do esforgo fisico exéepciongl ou em condigdes ambientais eepe

clals; . . .

e

Alimentos pobres em sodio, contepdo substituto para
o salj

£) Alimentos pobres em glﬁten;

g) Alimentos pobres em certos aminoécidbs;

h) Alimentos pobres em calorias;

1) Alimentos ricos em calorias;

1) Alimentos pobres em gorduras;

1) Alimentos pobres em proteinas;

m) Alimentog_pobreé’bﬁ carboidratos;

n) Alimentos ricos em proteings;

©0) Alimentos hipoalergénicos; .

" p) Outros alimentos para fins especiais nac incluidos

nos grupos acima.

2. Os alimentos dietéticos serdo elaborados com produtos
de origem animal -e/ou vegetal proprios para o consumo e adequa
dos & respectiva éestinaﬁio ppdendo ser supletivamente adicio

nados de vitaminas, minerals, aminoacidos e outros nutrientes

requeridoe nonsoante a finalidade do alimento, em doses nao
terapcuticas.
3. Os alimentos dietéticos podem ser adicionados dos

aditivos indicados nos pndraeS'espeeificos. respeitndqg o8 limi
tes e as condigces de emprego neles indicado.

4, Os coadjuvantes da tecnologia de fabricagao de alimen
tos dieteticos serso mencionados Nos padrnes espcciflcos, respeitadas as
limitagoes e restrigoes neles indicados.

5. Os alimentos.ﬂietéticos devem ser:

a) Livres de substancias contaminantes em quantidades
que possam torna-los nocivos a saude;

b) Livres de fesiduos de pesticidas, observados os limi
tes de tolerfincia fixados pela CNWNPA, para as materias- primas
empregadas; :

c)_Livres de micotoxinﬁs, tolerando-se um limite maximo
de aflatoxina nos alimentos passiveis deste tipo de ccntaming
¢80, conforme Resolugao da CHNPA.

6. Os alimentos dietéticos devem ser préparudos, manipy
lados, cgndicionndos e conservados em boas condigoes sanitarias
obedecidos os principios gerais de higiéne ¢ atender aos crlté
rios m;crobiolégicés indicados. nas ResolugGes especificas  que
lhes forem pertinentes. ) .

7. As embalagens empregadas devem Ber resistentes és'cog
digoes climaticas locals, on&c»os alimentos devem ser mantidos
e devem satisfazer os requisitos:exigidos pelas provas dé ceg
sao pertinentes Equeles alimentos, com o8 quais entrarao em " con
tato..

8. Os rétulos dos alimentos dietéticos deverdo trazer a
lém dos dizeres exigidos para os alimeﬁtos em geral, o seguin
te: ) -

&) A expressho WAlimento Dietético" com tipos nao  infg
riores a um terco‘do tipo de maior tamunhd;

. ‘ b) Indicagéiv de sua finalidade conformg a respectiva
clapsificagao em tipo do mesmo tamanho da expressao YAlimento
bietético". e contigua a esta;

c) Declarﬁgﬁo dos ingredientes em ordem decrescenic de
sua quuntidade,‘podendo.ser declarada a percentogem dos mesmos;

d) Informagoes completas relativas a cada tipo de ~ repl
me, de acordo com as dispouigses dus normas cunccifinns.

' 8.1..0 valor'nutritivo bem como o valor encruético ou
out;a caracteristica relcvanté do alimenbo dielélico serac refe
ridos por 100.g do produto, por unidade ou porgao uilllizada, ou
ainda por unidade pre ~embal ada’ destinada ao cuu*umidnr

8.2. As normas espvciflcn" {rarao, guanidu for o case, &
xiuénciaﬁ quanto A identifsicagiio da pnrtidu ou lote, datm du

rabricagao, prazo do valitlade ¢ cuidndos nNa ConBErvagio.

B. 3 Quando o ‘alimento dietético apresentar uluumu Tor
ma de preparo, antes de ser consumido, a orientngao deote p;cpn

ro deve constar claramente no rétulo.

8.4 0s aditivos intencionais deverao ser mencionados

ex
pressamente, ,
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- agueles. ndlciunados de drogas possuindo ‘efeélto terapeuti op

fisiolnglco definido ou euJa forma’ de administracao nao seja -

aguela normalmente utilizada na: alimentaqao dé¢ ‘pessoas: Bas; - re

~gidos pelk lei n?.6.360 de 23 de outubro de '1.976,
) .

“ 10. -0s: alimentos indicados no item I da presente = Resolu

'

cao deverﬁolatender as caracteristicas de composigdo fixadas em
% cada caso, péia’CNNPA; para os. ingrédientes e nutrientes, bem
como o critérios microbiologicos 1ndicados nag Resolugoes espe
clficas que rorem pertinentes,

11, Ate que ventham a ser aprovédas as caracteristicas }dé

coypasioio e os critérios microbioldogicos adotados nos itens

anteriores, serdc observadse as Recomendagdes do Comitd do  Co

[déx Alimentarius para Alimentos Dietéticos na fdse em que se

encontram. N
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PRODUTOS PERECIVEIS

1. S#o considerados produtos pereciveis os produtos - ali
mentieios.~alimentos"in'natura¥,produtus semipreparados ou pro

dutos preparados para o consumo que, pela sua natureza ou compo

sicdo, necessitam de condigoes especiais de tcmpernture para a

sua conaervacao -

2. 0s produtos pereciveis acima definidos sao classifica

dos em duas classes:
2.1. Produtos pre-embalados; e
2.2. Produtos nao embalados.

3.. 0s produtos pereciveis sdo considerados aptos para o

consumo durante alguns dias, dependendo da sua natureza, se fo-

. rem conservados em ambiente refrigerado com temperatura ao re
dor debdic porém, nao superior a 6°C ou aquecido acima de 65°C.
’ 3. 1 Os produtos pereciveis pré-embalados sfo normalnen
te conservados em d@mbiente refrigerado e, dependendo de suas
caracteristicas, poderao permanecer aptos para o consumo em
prozos que variam de alguns dias a varias semanas. Ex.: Leite e
Cremes Pasteurizaﬁos. Queijos Frescos, Iogurtes, Massas Frescas
e semelhantes,

3.2. 0s alimentos pereciveis'ndo embalados éxigem ou a
refrigeragdo ou o aquecimento para a garantia da s;ﬁde do’ consu
midor. Ex.: Doces com Recheilos ou Coberturas, Mousses, Empadas.
coxinhas, Croquetes e outros.,

4. 0s produtos pereciveis pré-embalados deverao -indicar
no rétuloy -

a) o prazo de validade ou a data méxima de consumo, apon
do-se o dia e o mes;

b) A adverténcia: “Mantenha sob refrigeragio,

5. As informagOes obrigatorias, contidas no item 4, de
vem constar do painel principal do rétulo, ndo podendo o tama
nho deu letras_éer inferior a 5 {cinco) milimetros.

6. A exigénecia da data maxima de consumo ou o prazo dec
validade depende da natureza do produtc e deve ser estipulada

pelo fabricante por ocasiao do registro do produto nos 6rg

competentes,

7; Os pfodutos de confeitaria, salgados, recheios, as
carnes preparadas; os embutidos de carne e os pratos quentes,
prontus para o consumo, devem ser conservadés em ambiente de
estufa de temperatura nao inferior a 65° -¢,

8. Os produtos de confeitaria, doce§ que contenham re
cheios ou coberturas, dé facil deterioragao. devemn ser congerva
dos em ambiente refrigerado de temperatura nao superior a &° C.

9. Para adaptagdo dos produtos percciveis pré-embalades
e das instalagSes necessarias dos locdis de venda as determina
gses desta Resolugao, fica fixado o prazo de 180 dias a contar

da data de sua publicagao no Diario Oficial da Unido.

NTA 85
CcoLORiFICO
1. DEFINIGAO
Ccolorifico & o produto constituldo pela mistura de fuba
ou faripha de mandioca com urucu em pé (Bixa orellama) ou extra

to oleoso de urucu adicionado ou nao de sal ¢ de olecos comesti

vels.

2. DESIGNAGAO

0 produto sera designado “Colorifico,

4. CARACTERISTICAS GERAIS

0 colorifico devera ser preparado com matarias— primas de
boa qualidade ¢ nao devera apresentar Lhciro ucre ou rangosG,

Nao podera contér substancias estranhas a sua romposigao normal,

exceto as previstas nESta Norma.
5, CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS
Aspecto - pd fino;
“Cor - alaranjada;
Cheiro - proprio;

Sabor - proprio.

DieLstieu
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PICLES S K _ \

1. DESCRIGAO

1.1. ‘Definigao )

Picles & o produto preparado com as partes. comestiveis
de frutos e hoptaligas, coﬁﬁ tal definidous nestes pueras, com
ou sem casca, € suhmetidos ou nio a,proccsso‘fermenknkivo natu
ral. ' ’ .

1.1.1. Poderao ser opcionalménte adicionados de  outros
- ingredicntes comestiveis.

1.1.2. Os picles serao submetidos a adequade proce

to tecnoléuico. antes ou depois de acondicionados nos rcspecti
vos recipicntes, a fim de garantir satisfatoéria conservagao.
1.2. Classifica§5o
1.2.i. Quanto ao fruto e hortaliga:

a) Simples: quando preparado com uma ﬁninp espécie vege

tal;

b) Misto: quando preparado com mais de uma espécic vege

1.2.2. Quanto ao tipo de preparégEO{

a} Natural: preparado com frutos e hértaligas sem fer
mentagio natural prévia;

b) Fermentado: preparado com frutos e hortaligas submeti
das & fermentagdo natural prévia.

1.2.3; Quanto ac subtipo de preparagao: os tipos - ante
riormente reteriaos podem ser distinguides de acordo com a for
mulacao e processamentos especiais, enguadradaos nas caiactcrig
ticas arialiticas adiante descritas:

\ ) a) Fermentado aromatizado: prebaradq com vegetais subme
tidos a fermentaéac natural em meie aromatizado;

b) Natural aromatizado: preparado com vegetais sem fer
mentag&u natural e aromatizado;

¢} Acido: preparado com vegetais submetidos ou nao a
fermentagac natural, com caracteristicas acida pronunciada;

d) Acido-doce: preparado com vegetais submelidos ou nao
& fermentagac natural, apresentando caracteristicas acido —doce;

e) Doce: preparado com vegetais submetidos ou nao a fer
mentagao ‘natural, apresentando cgracteristica doce pronunciada;

£) Em molho de mostarda: preparado com vegetais submeti
dos ou’nﬁo a fermenkagio natural em molho de mosthrda;

1.3. Aprcscntaéao

1.3.1. Quanto ac formato:

Os picles poder#o apreseniar-se inteiros, cortados oy

- triturados, de tamanhos e formas regulares ou nNao, COM OU SCM CaSCA, a

traves de denominagoes que evidenciem o formato, previstas ©m
padroes especificos.

1.3.2. Os picles elaborados com variedades cujos tama
nhos derem origem a produtos diferenciados, deverao ser apresern
tados atraves de denominagoes que evidenciem seus tamanhos, pre
vistas em padraes especificos.

1.3.3. Quanto ao tipo de variedade vepetal:

Os picles elaborados com variedades vegetais gque derem
origem a produtos diferenciados, deverao seriqpresentados con
forme o tipo de variedade, através de denomiﬁagSes previstas em
padroes especificos.

1.4, Designagao

1.4.1. O picles simples sera designado pela palavra
“picles" seguida do nome do fruto ou hortaliga empregada. Pode
rac compor a dé;ignacio. seguidas ou intercaladas, expressoes
que cvidenciem o subtipo.

1.4.2, O picles misto sera designado pela exprcssi& "Pi

cles Misto" sepuida do nome do fruto ou hortaliga empregada. Po
derao compor a designagio. seguidas ou intercaladas, expressves

que evidenciem o subtipo.

1.4.3, No caso particular do produto elaborado com duas
espécies vegetais a dcsignagﬁo sera feita pela palavra "Picles?
seguida dos nomes dos fruto? ou hortalligas empregadas, vindo
em primciro lugar o p&incipal componente. Deverao compor essa
designagao, séguidns ou intercaladas, expressocs gue evidenecicm
o subtipo,

1.4.4. Quando a variedade vegelal diferenciar o produlo,
devera ser mencionada, compondo a designhagao.

1.4.5. Quando o produlo apresenfar alguma peculiaridade
diferencial, a expressSo quc a caracterizar poderé ser menciona
da, compondo a designagao.

1.4.6. Os formatos dc apresentagan deverao compor a dE
signagao.

‘ 1.4.7. Quando o tamanho dos frutos e hortaligas diferen
ciar o produto,'a alpsﬁo ao mesmo devera compor u'dqsignngéo.

1.4.8, Quando for utilizada uma guarnigﬁo de vegetlais,

esta podera ser mencionada compondo a designagao,

W~



2. COMPOSICAU E FATORES ESSENCIAIS DE™ QUALiUAUL

T2.1.1. Ingredientes obr)gatorios. .
' a) -Partes comestiveis de frutos e hortaliqas, " inteiras
jou fragmeAEagas, frescas, congeladés, desidratadas ou por ou

tros ﬁeios preservadas, fixado o minimo de 20% quando empregg”
das duas cspébxes vegetais e de 10% quando empregadas trés ou

mais espécies vegetais;

b) Vinagre;

c) Sal.

2.1.2, Ingredientes épcionais: )

a) Sacarcse, agucar invertido, glicose ¢ seus xaropes,

b) Ervas aromaticas, flavorizantes naturais, especiails
e condimentos em geral;

T c) Guurnigao composta de um ou mais vegetais, até o mé
ximo de 3% do peso drenado do pioduko;

d) Amido, somente quando em molho dé moséardu;

2.2. Fatores essencials de qualidad&

2.,2.1. Cor: adequada ao produlo, de acordo com a cCOompo.
sigao e a tecnologia de fabricagao.

2.2,2. Sabor ¢ Odor: proprios dos ingredicentes, devendo
haver auséncia de suﬁorbs ¢ odores éstrgnhps.

2.2.3. Textura: o produto deverd ser razoavelmento Tir
me, sem partes moles ou unidades flacidas.

2.2.4: Forma ¢ Tamanho: deverno apresentar forma caracte
rizada para cada tipo de prodﬁtq ¢ tamanho uniforme,

2.2.5, Austncia de Defeitos: os produlos dovérﬁo entar i
sentos de QQreitun.'tais como a presenga do cascas e seﬁcntns,
unidades manchadas ou descoloridas, prescnga -de rysiduos vege
tais ¢ oulras jmpurezas, nao podendo entretanto serem tolerados
defeiton, em quantidade superiores nos limites © eslabelecidos

" now padroes especificosn para cada produto. Scra. tolerado no- ﬁé
ximo 0,05% p/p dé impurczas minerals para todas as fofmns; exeg
to quando se apresentarcem scﬁ casca.

2.2.6. Acondicionamento: 0vproduto dcveré~scr acondicio
nado de modo ; assegurdr completa proteguo, nao devendo o mate
rial emprccado interferir dcsfavornvclmente nas suas carac(cris

ticas de¢ qualidade.

3. NMIGIENE
Os picles obedecerao aos requisitos gerals de higlene
para alimenlos ¢ aos requizitos especificos para as frulas c

vegetals processados, nio podendo;

5.1. Apresentar sujidades, parasitas, partes de insetos,
fungos, leveduras,- detritos de animais ou vepetals ¢ outras

substancius estranhas que indiguem a utilizagio de inpredientes
em'condtgaes improprias, manipulagac defeiluosa ou emprepo | de

tecnologia de elaboragao inadequada.

5.2. Apresentar microorganismos em desenvolvimento sob

condigoes ncrmais de armazenamento.‘

5. 3. Apresentar germes patogenicos e/ou subuLnncias toxi

cas, elaboradas por microorganismos, .que possam torna-los noci

vos & saude humana.
NTA 87

ALIMENTOS INFANTIS

1. Fica fixado para os aliméntcs infantis, como tais consi

derados os allmentos para lactenLcs, pre escolnres e escolares

(até- 14 anos), os limites ‘de tolerancia para contaminantes micro

blanos constantes na.legislagdo pertinente vigente,
2. A presente NTA se aplica a: '

a) Produtos pré-embalados expostos & venda ao consumidor.

b) Produtos pré~embalados ou a’granel, objeto de comércio

entre produtor e comprador (atacadista, instituigEo \ governamen

tal ou ndo, distribuidor ou outro).

3. Para os efeitos da presente NTA considera-se:

a) Lote - unidade ou conjunto de unidades da mesma nature-

za, tamanho, tipo e forma de apresentagao.

b) Partida - lote ou conjunto de lotes pelos quais e respan

savel o mesmo produtor;.

¢) Unidade - quantidade de alimento ou bebida-contida num

recipiente;

d) Tamanhe da amnstra (n) - numero recipiente ou unidade de

amostra que compreende a amostra total tomada de um lote;

e) Namero de Aveitagao {¢) .~ némero gue no plano de amostra
gem, indica a quantidade maxima de unidades defeituosas que pode
conter a amosira e que ainda permite considerar o lote aceitavel;

£) (m) ~ limite de contagem que separa os produtos de qua-

lidade aceitével de produtos de qualidade marginal;

g) (M) - limite de contagem que, separa produtos de qualiﬂa—v

de marginal de-produtos de qualidade aceitavel
3.1, Anallse de Rotina

Analise indicativa que dard & autoridade sanitéria, elemen-

tos de orientagdo para uma agao futura.

A colheita de amostra & feita sem interdigdo do produto.

Esta analisc, normalmente, & efetuada com amostras colhidas om
estabelecimento do comércio vare jista, !
’ 3.2 A anélise de {nterdigio do lote.
Esta aﬂ&lise sera efetuada em alimento diretamente no
consumo, quando ocorrer suspeita quanto a quaiidade do produto.
3.3 Analise para verlfjcagEo debAceitabilidade do Lote
ou Partida de Produgido.
Esta analise serd efetuada sempre quando ocorrer gue [+]
comprador exija do vendedor comprovagiao prévia de qualidade do

produto.
4. PLANO DE AMOSTRAGEM

4.1 Analise de Rotina.

Serdo colhidas em trxplicata, unidades de amostras sufi-
cientes para andlise. A unidade em exame devera ser subme tida
em primeiro lugar & analise microbiologica.

a.2 Anélise'com interdigao de Lote ou partida.

4.2.1 Indépendente do tamanho do lote, o' tamanho da a
mostra (n} seré'de 5 (¢inco) ‘unidades tomadas em triplicata.

As 5 (cingo) amostras serao examinadas  individualmente
para os seguintes microorganismos:

- Bacterias meséfilqs (contagem total).

A

Coliformes;

Escherichia coli;

1

Leveduras e bolores;

Bacillus cereus;

1

Organismos anaerobios sulfito-redutores (Clostridium
perfrigens); ’

~ Estafilococus, coagulase posifivos. .
4,2.2 Independente do tamanho dp'lote, o tamanho da a

mostra (n) sera de 10 {dez) unidades a serem examinadas para os

segulntes microorganismos: Salmonelas.

Estus 10 {dez) unidades serdo constituldas da seguinte

“"maneira:

.= 5 (cinco) unidades sao as mesmas que ja foram tomadas
em 4,2, e 5 (cinco) outras unidades seraoc tomadas especlialmente
para a determinacao das salmonelus, sempre em triplica(a. -
o —- De -cada uma das 10 (dez) unidades, acima indicadas,; se
réo  colhidas porgdes de 25 (vinte e. cinco) gramas que , apés

serem rounidas em uma Unica amostra de 250 (duzentos e cinqiten

ta) gramas, poder-se-a dar 1nicio a cherminagao de salmonelas.

4.2, 3 Dos produtos contidos em unidndes com peso llqui
do suptrior a5 {(cinco)’ quilogramas, as nmoeruq puderuo ser

retiradas com sonda ou outro instrumento adequado, na quantida

de necessaria para analise e transferidas«pura recipienies "ade -

quados previamente esteril{zados.
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