MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

INSTRUCAO NORMATIVA N° 4, DE 31 DE MARCO DE 2000

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA
E ABASTECIMENTO, no uso da atribuic¢éo que Ihe confere o art. 83, inciso IV do Regimento Interno da
Secretaria, aprovado pela Portaria Ministerial n° 574, de 8 de dezembro de 1998, considerando que é
necessario ingtituir medidas que normatizem aindustrializacdo de produtos de origem animal, garantindo
condic¢des de igualdade entre os produtores e assegurando a transparéncia na producao, processamento e
comercializacao, e o que consta do Processo n° 21000.003863/99-12, resolve:

Art. 1°. Aprovar os Regulamentos Técnicos de | dentidade e Qualidade de Carne M ecanicamente Separada, de
Mortadela, de Lingica e de Salsicha, em conformidade com os Anexos desta Instrugdo Normativa.

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

LUIZ CARLOS DE OLIVEIRA

ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE CARNE
MECANICAMENTE SEPARADA (CMS) DE AVES, BOVINOS E SUINOS.

1. Alcance

1.1. Objetivo: Estabelecer aidentidade e requisitos minimos de qualidade que devera obedecer o produto
Carne Mecanicamente Separada (CMS) para utilizacdo em produtos carneos.

1.2. Ambito de Aplicagdo: O presente Regulamento Técnico de | dentidade e Qualidade, descreve os
procedimentos utilizados para a separagcdo mecanica da carne crua de aves, bovinos e suinos, de 0ssos,
carcacas ou partes de carcagas e indica ainda as condic¢des de estocagem e manipulagdo das matérias primas,
bem como da carne mecanicamente separada. Indica-se ainda a composi¢éo basica da carne mecanicamente
separada que sera destinada a elaboracdo de produtos carneos industrializados cozidos especificos.

2. Descricéo

2.1. Definigdo: Entende-se por Carne Mecanicamente Separada (CM S) a carne obtida por processo mecénico
de moagem e separacao de 0ssos de animais de agougue, destinada a elaboracdo de produtos carneos
especificos.

2.2. Classificagao: Trata-se de um Produto Resfriado ou Congelado.

2.3. Designacéo: (Denominacdo de Venda): O produto sera designado de Carne M ecanicamente Separada
(CMYS), seguido do nome da espécie animal que o

caracterize.



Exemplo:

Carne Mecanicamente Separada de Ave

Carne Mecanicamente Separada de Bovino

Carne Mecanicamente Separada de Suino

3. Referéncias

- Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
- RIISPOA & #8211 Decreto n° 30.691 de 29/03/52.

- Codex Alimentarius, Vol. 10, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, Comision del
Codex Alimentarius, Roma, 1994.

- Code of Federal Regulations, Part 200 to end, USA, 1982.
- Portarian® 368 , de 04/09/97 &#8211 Regulamento Técnico sobre Condigdes Higiénico-Sanitarias e de
Boas Praticas de Elaboracdo para Estabel ecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos & #3211

Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

- Portaria 371/97 & #8211 de 04 /09/97 Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos- Ministério da
Agricultura e Abastecimento, Brasil

- Instrucéo Normativan. 20 de 21.07.99, publicada no DOU de 09.09.99 & #8211 M étodos Analiticos
Fisico-quimicos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes & #8211 Sal e Salmoura & #8211
SDA &#8211 Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil.

- Normas ABNT (Associagéo Brasileira de Normas Técnicas): Planos de Amostragem e Procedimentos ha
Inspecéo por Atributos, Ref. 03.011- NBR 5426 jan/1985.

4. Composicéo e Requisitos

4.1. Composi¢ao: serdo utilizadas unicamente 0ssos, carcagas ou partes de carcacas de animais de agougue
(Aves, Bovinos e Suinos), que tenham sido aprovados para consumo humano pelo SIF (Servico de Inspegdo
Federal). N&o poderdo ser utilizadas cabegas, pés e patas.

4.1.1. Ingrediente Obrigatério: Carne

4.1.2. Ingredientes Opcionais: N&o tem.

4.2. Requisitos:

4.2.1. Tratamento dos Ossos antes da Separacdo Mecanica: para a conservacao e ou transporte de 0ssos,
carcagas ou partes de carcacas, serdo adotadas rel acOes de tempo/temperatura que assegurem as
caracteristicas de qualidade para posterior utilizacdo na separacdo mecanica.

4.2.2. Conservagao dos Ossos, Carcagas e Partes de Carcagas:

- Manter 0s 0ss0s, carcagas e partes de carcacas em temperatura até 10°C e separar mecanicamente em um
prazo ndo superior a5 horas



- Manter 0s 0ssos, carcagas e partes de carcagas em temperatura de até + 4°C e separar mecanicamente em
um prazo ndo superior a 24 horas

- Manter 0s 0ss0s, carcagas e partes de carcacas em temperaturas de até 0°C e separar mecani camente em um
prazo ndo superior a48 horas Nota: Deve-se monitorar a temperatura ao longo do tempo de armazenagem
antes da separacéo.

4.2.3. Processo de Separacdo Mecéanica: O processo de separacdo mecanica se efetuard de maneira que os
0SS0S, as carcagas e partes de carcagas, ndo se acumulem na sala de separacéo. A carne mecanicamente
separada devera seguir imediatamente para refrigeracdo ou congelamento. A sala de separacéo mecanica
devera ser exclusiva paratal finalidade. A temperatura da sala ndo devera ser superior a +10°C.

4.2.4. Conservacdo da Carne Mecanicamente Separada:
a) Se a carne mecanicamente separada ndo for utilizada diretamente como ingrediente de um produto carneo
logo ap0s o0 processo de separacdo mecanica, a mesma deverd ser refrigerada a uma temperatura néo superior

a+ 4°C por no maximo de 24 horas

b) Se a carne mecanicamente separada for armazenada no maximo até 0°C podera ser utilizadaem até 72
horas ap0s sua obtencao.

c) A carne mecanicamente separada gque for congelada, devera ser em blocos com espessura maxima de 15
cm, congelada logo apbs 0 processo de separagdo mecanica e conservada em temperatura ndo superior a
-18°C (dezoito graus Celsius negativos). (REDACAO DADA PELO(A) INSTRUCAO NORMATIVA N°
22, DE 28 DE ABRIL DE 2020)

REDACAO(OES) ANTERIOR(ES)

d) Em todos os casos, deverdo ser rigorosamente observados os padrdes microbiol 6gicos e proibe-se 0
congelamento da CM S &#8211 Carne M ecanicamente

Separada, resfriada, se vencido o seu prazo de conservagdo conforme descritos nas letrasae b
4.2.5. Trangporte da Carne Mecanicamente Separada:

a) A Carne Mecanicamente Separada podera ser transportada Resfriada em temperatura ndo superior a + 4°C
e tempo ndo superior a 24 horas

b) A Carne Mecanicamente Separada podera alternativamente ser transportada Resfriada em temperatura ndo
superior a 0°C e por um tempo ndo superior a 72 horas, devendo-se avaliar criteriosamente os padrées
microbianos e a oxidacdo da CMS O Sistema de transporte devera seguir os principios de boas préticas de
manufatura, sendo que o material em contato com a carne mecanicamente separada, podera ser plastico ou
aco inox, previamente limpos e desinfetados.

4.2.6. Limpeza do Equipamento de Separacdo: A limpeza e desinfec¢do dos equipamentos e instalagbes da
separacdo mecanica deve-se efetuar em interval suficiente para garantir a higiene em cada turno de operacéo
segundo as boas praticas de manufatura.

4.2.7. Caracteristicas Sensoriais:

Cor : Caracteristica

Odor : Caracteristico



Textura: Pastosa

4.2.8. Caracteristicas Fisico-Quimicas
Proteina (Minima): 12%

Gordura (Méximo): 30%

Teor de Célcio (Maximo): 1,5% (Base Seca)

Diametro dos Ossos: ho minimo 98% das particulas dsseas devemn passar em peneira com malha nominal de
0,5 mm. Nenhuma particula 6ssea podera ser retida em peneira com malha nominal de 0,85 mm

indice de peroxido (méximo): 1 mEq KOH por kg de gordura. (REDACAO DADA PELO(A) INSTRUCAO
NORMATIVA N° 22, DE 28 DE ABRIL DE 2020)

REDACAO(OES) ANTERIOR(ES)

4.2.9. Acondicionamento: A carne mecanicamente separada devera ser acondicionada em
reci pientes/embal agens adequados gque garantam as condic¢des de armazenamento e estocagem e, confiram
uma protecdo adequada contra contaminagdo microbiana e de materiais toxicos.

5. Contaminantes

5.1.1. Sugere-se gque as praticas de higiene para a elaboracdo do produto, estejam de acordo com o
estabelecido no: "Cédigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para os Produtos Cérnicos
Elaborados" (Ref. CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1, 1985).

"Cadigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene paraa Carne Fresca' (CAC/RCP 11-1976 (rev.
1, 1993).

"Cadigo Internacional Recomendado de Préticas - Principios Gerais de Higiene dos Alimentos" (Ref.:
CAC/RCP 1 - 1969 (rev. 2 - 1985)) - Ref. Codex Alimentarius, vol. 10, 1994).

5.1.2. Toda a carne mecanicamente separada usada para elaboracdo de produtos carneos deverater sido
submetida aos processos de inspecédo prescritos no RIISPOA - "Regulamento de Inspegdo Industrial e
Sanitéria de Produtos de Origem Animal" .

5.1.3. Os produtos cozidos e/ou esterilizados nos quais a CM S fizer parte da formulagéo quer como carne ou
ingrediente opcional devera estar em conformidade com as seces 7.5e7.6.1 a7.6.7. do "Cddigo
Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para Alimento pouco acidos e Alimentos &cidos
Envasados'.

5.2. Critérios Macroscopicos. Deverd atender a regulamentacéo especifica.

5.3. Critérios Microscopicos: Devera atender a regulamentacao especifica

5.4. Critérios Microbiologicos. Tendo-se em vista as caracteristicas distintas de elaboracéo, a Carne
M ecanicamente Separada, devera obedecer as seguintes caracteristicas:




Microrganismo Categoria Critério Aceitacéo Método de andlises
S. aureus (UFC/qg) 07 n=5, c=2 m= 5x10% M= APHA- 1992, ou FDA 7th
5103 Ed., 1992.
Clostridium perfringens 07 n=5, c=2 m= 1x10%2 M= FDA 7th Ed., 1992.

(REDACAO DADA PELO(A) INSTRUCAO NORMATIVA N° 22, DE 28 DE ABRIL DE 2020)

REDACAO(OES) ANTERIOR(ES)

6. Pesos e Medidas
Aplica-se o regulamento vigente.
7. Rotulagem

O produto devera ser devidamente rotulado com aprovagdo em 6rgéo competente (DIPOA), de acordo com o
gue se dispbe alegislacdo vigente.

8. Métodos de Analise

Instrucéo Normativa n. 20 de 21.07.99, publicadano DOU de 09.09.99 & # 150; M étodos Analiticos
Fisico-quimicos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes & #8211 Sal e Salmoura & #8211
SDA &#8211 Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil.

9. Amostragem

Seguem os procedimentos recomendados na norma vigente.

Meat and Meat Products & #8211 Sampling and preparation of test samples

1SO 3100-2:1988 (E)

|SO 3100-1:1991 (E)

ANEXO 11

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE MORTADELA

1. Alcance



1.1. Objetivo: Fixar aidentidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera obedecer o produto
carneo industrializado denominado de Mortadela.

1.2. Ambito de Aplicagdo: O presente regulamento refere-se ao produto Mortadela, destinado ao comércio
nacional e/ ou internacional.

2. Descricdo

2.1. Definicdo: Entende-se por Mortadela, o produto carneo industrializado, obtido de uma emulséo das
carnes de animais de agougue, acrescido ou ndo de toucinho, adicionado de ingredientes, embutido em
envoltorio natural ou artificial, em diferentes formas, e submetido ao tratamento térmico adequado.

2.2. Classificacéo

De acordo com a composi¢éo da matéria-prima e das técnicas de fabricacéo:

Mortadela - Carnes de diferentes espécies de animais de agougue, carnes mecani camente separadas, até o
[imite méximo de 60%; mildos comestiveis de diferentes espécies de animais de agougue (Estdmago,
Coracdo, Lingua, Figado, Rins, Miolos), pele e tendBes no limite de 10% (max) e gorduras.

Mortadela Tipo Bologna - Carnes Bovina e/ou suina e/ou ovina e carnes mecanicamente separadas até o
[imite méximo de 20%, miudos comestiveis de bovino e/ou suino e/ou ovino (Estémago, Coracdo, Lingua,
Figado, Rins, Miolos), pele e tenddes no limite de 10% (méax) e gorduras.

Mortadela Italiana - Por¢cdes musculares de carnes de diferentes espécies de animais de acougue e toucinho,
ndo sendo permitida a adicéo de amido.

Mortadela Bologna - Por¢es musculares de carnes bovina e/ou suina e toucinho, embutida na forma
arredondada, ndo sendo permitida a adicéo de amido.

Mortadela de Carne de Ave - Carne de ave, carne mecani camente separada, no maximo de 40%, até 5% de
miudos comestiveis de aves ( Figado, Moela e Coracéo) e gordura.

2.3. Designagéo (Denominacdo de Venda)

Mortadela

Mortadela Tipo Bologna

Mortadela Italiana

Mortadela Bologna

Mortadelade Ave

3. Referéncias

- Cédigo de Defesa do Consumidor. Lei n°8.078 de 11 de Setembro de 1990, Brasil.
- Code of Federal Regulations, Animal and Animal Products, USA, 1982.

- Codex Alimentarius - Volume 10 - Programa conjunto FAO/OM S sobre Normas Alimentarias, Comision
del Codex Alimentarius, Roma, 1994.



- ICMSF- Microorganismus in foods. 2. Sampling for microbiological analysis. Principles and specific
applications. University of Toronto. Press, 1974.

- Decreto n° 63.526 de 04 de Novembro de 1968, Ministério da Agricultura, Brasil.
- European Parliament and Council Directive n® 95/2/EC of 20 February 1995.
Official Journal of the European Communities No L61/1, 18/03/95.

- Portaria INMETRO n° 88 de 24 de Maio de 1996, Ministério da IndUstria, do Comércio e do Turismo,
Brasil.

- Padrbes Microbiol 6gicos. Portaria n® 451 de 19/09/97 - Publicadano DOU de 02/07/98, Ministério da
Saide - Brasil.

- Programa Nacional de Controle de Residuos Bioldgicos. Portarian® 110 de 26 de Agosto de 1996,
Ministério da Agricultura, Brasil.

- Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal

- RIISPOA - Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952.

- Resolucao 91/94- Mercosul, Portaria 74 de 25/05/95, Ministério da Ind., Com. e Turismo, Brasil.

- Resolucao GM C 36/93- Mercosul, 1993.

- Portaria n® 368, de 04/09/97 - Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas
Préaticas de Elaboracdo para Estabel ecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos - Ministério da

Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

- Portarian® 371, de 04/09/97 - Regulamento técnico para Rotulagem de Alimentos - Ministério da
Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

- Normas ABNT (Associagdo Brasileirade Normas Técnicas) - Plano de Amostragem e Procedimentos na
Inspecéo por atributos- 03.011- NBR 5426 - Jan/1985

- Portarian © 1004 de 11.12.98 - Regulamento Técnico Atribuicdo de Funcdo de Aditivos, Aditivos e seus
Limites Maximo de uso para a Categoria 8 - Carne e Produtos Carneos - Ministério da Salde, Brasi|

- Instrucéo Normativan. 20 de 21.07.99, publicada no DOU de 09.09.99 " Métodos Analiticos
Fisico-quimicos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes - Sal e Salmoura - SDA " Ministério
da Agricultura e Abastecimento, Brasil.

4. Composicéo e Requisitos

4.1. Composi¢ao

4.1.1. Ingredientes Obrigatérios: Carne das diferentes espécies animais de agcougue e sal.

Nota: Nas Mortadelas "Italiana’ e "Bologna’ o toucinho em cubos devera ser aparente ao corte.

4.1.2. Ingredientes Opcionais



Agua

Gordura animal e/ou vegeta

Proteina vegetal e/ou animal

Aditivos intencionais

Agentesdeliga

Acucares

Aromas, especiarias e condimentos.

Vegetais (améndoas, pistache, frutas, azeitonas, etc.)
Queijos

Nota: Permite-se a adi¢do de proteinas ndo carnicas de 4,0% (max), como proteina agregada. Ndo sera
permitida a adicdo de proteinas ndo carnicas nas mortadelas Bologna e Italiana, exceto as proteinas | &cteas.

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais
4.2.1.1.Textura: Caracteristica
4.2.1.2.Cor: Caracteristica

4.2.1.3.Sabor: Caracteristico
4.2.1.4.0dor: Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas
Carboidratos Totais (max.)1 - 10%
Mortadelas Bologna e Italiana (max.) 3%.
Amido (méx.)1 - 5,0%

Umidade (méx.) - 65%

Gordura (max.) - 30% - Mortadel as Bologna e Italiana (méx.) 35%

Proteina (min.) - 12%

PRODUTO TEOR DE CALCIO EM BASE SECA

Mortadela 0,9%

Mortadelade Ave 0,6 %




Mortadela Tipo Bologna 0,3%

Mortadela ltaliana 0,1%

Mortadela Bologna 0,1%

(1A somatdria dos agUcares totais (carboidratos totais incluindo os de origem do amido ou dafécula) ndo
deverd ultrapassar o teor de 10% (dez por cento), sendo que o teor maximo de amido se limita a 5% (cinco
por cento).(Redacgdo dada pela Instrucao Normativa 36/2011/SDA/MAPA)

Redac0es Anteriores

4.2.3. Acondicionamento: A mortadela devera ser embutida adequadamente para as condicdes de
armazenamento e que assegure uma protecdo apropriada contra a contaminacao.

4.2.3.1 Os envoltorios poderdo estar protegidos por substancias glaceantes que deverdo estar aprovadas junto
ao Orgéo competente.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/ Elaboracéo De acordo com alegislacdo vigente.
6. Contaminantes

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo deverdo estar presentes em quantidades superiores ao limite
estabel ecido pelo Regulamento vigente.

7. Higiene

7.1. Consideragdes Gerais

7.1.1. Sugere-se que as praticas de higiene para a elaboracdo do produto, estejam de acordo com o

estabel ecimento no: "Cdédigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para os Produtos Carnicos
Elaborados’ (Ref. CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1, 1985) "Cadigo Internacional Recomendado de Préticas de
Higiene paraa Carne Fresca' (CAC/RCP 11-1976 (rev. 1, 1993).

"Cadigo Internacional Recomendado de Préticas - Principios Gerais de Higiene dos Alimentos' (Ref.:
CAC/RCP 1 - 1969 (rev. 2 - 1985) - Ref. Codex Alimentarius, vol. 10, 1994.

7.1.2. Toda a carne usada para elaboracdo de Mortadela deverater sido submetida aos processos de inspecao
prescritos no RITSPOA - "Regulamento de Inspegdo Industrial e Sanitéaria de Produtos de Origem Animal” -
Decreto n° 30.691, de 29/03/1952 .

7.1.3. As mortadelas deverdo ser tratadas termicamente em conformidade com as seces 7.5e7.6.1. a7.6.7.
do "Cddigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para Alimentos pouco acidos e Alimentos
acidificados envasados'.

7.2. Critérios Macroscopicos. Deveré atender a regulamentacéo especifica.

7.3. Critérios Microscépicos. Devera atender a regulamentacdo especifica.

7.4. Critérios Microbiol 6gicos. O produto deve obedecer alegislagdo especifica em vigor.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se o Regulamento vigente.



9. Rotulagem

9.1. Aplica-se 0 Regulamento vigente (Portaria n® 371, de 04/09/97 &# 150; Regulamento Técnico para
Rotulagem de Alimentos - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.).

9.2. Sera designado de "Mortadela" seguido da expresséo que |he for atribuida de acordo com a matéria
prima utilizada, processo tecnol égico ou regido de origem.

10. Métodos de Andlises Fisico-Quimicos

- Instrucéo Normativa n®. 20 de 21.07.99, publicadano DOU de 09.09.99 " Métodos Analiticos
Fisico-quimicos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes - Sal e Salmoura - SDA " Ministério
da Agricultura e Abastecimento, Brasil.

11. Amostragem

Seguem os procedimentos recomendados na Norma vigente.

ANEXO 111

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE LINGUICA

1. Alcance

1.1. Objetivo: Fixar aidentidade e as caracteristicas minimas de qualidade que deverd apresentar o produto
cérneo denominado Linguica.

1.2. Ambito de Aplicac&o: O presente regulamento refere-se ao produto Lingtiica, destinado ao comércio
naciona e/ou internacional.

2. Descricéo

2.1. Definicdo: Entende-se por Linguica o produto carneo industrializado, obtido de carnes de animais de
acougue, adicionados ou ndo de tecidos adiposos, ingredientes, embutido em envoltorio natural ou artificial, e
submetido ao processo tecnol 6gico adequado.

2.2. Classificagdo: Varidvel de acordo com atecnol ogia de fabricagéo.

Trata-se de um:

produto fresco

produto seco, curado e/ou maturado

produto cozido

outros.

De acordo com a composi¢ao da matéria-prima e das técnicas de fabricacéo:

Lingiiica Calabresa: E o produto obtido exclusivamente de carnes suina, curado, adicionado de ingredientes,

devendo ter o sabor picante caracteristico da pimenta cal abresa submetidas ou ndo ao processo de estufagem
ou similar para desidratac&o e ou cozimento, sendo o processo de defumacdo opcional.



Linguica Portuguesa: E o produto obtido exclusivamente de carnes suina,] curado, adicionado de
ingredientes, submetido a agdo do calor com defumacéo.

Nota: A forma de apresentacdo consagrada do produto é a de uma "ferradura’, e com sabor acentuado de
alho.

Linguica Toscana: E o produto cru e curado obtido exclusivamente de carnes suina, adicionada de gordura
suina e ingredientes.

Paio: E o produto obtido de carnes suina e bovina (méximo de 20%) embutida em tripas natural ou artificial
comestivel, curado e adicionado de ingredientes, submetida a agdo do calor com defumacéo.

Nas linglicas denominadas Tipo Calabresa, Tipo Portuguesa e Paio, que sdo submetidas ao processo de
cozimento, seré permitido a utilizacgo de até 20% de CMS

- Carne Mecanicamente Separada, desde que sgja declarado no rétulo de forma clara ao consumidor a
expressao " carne mecanicamente separada de ...." (espécie animal), além da obrigatoriedade de constar na
relacdo de ingredientes a expressdo "contém..." ou "com CMS (espécie animal)".

Nota: a CM S utilizada podera ser substituida pdr carne de diferentes espécies de animais de agougue, até o
[imite méximo de 20 %.

2.3. Designacéo (Denominacéo de Venda): O produto serd designado de Lingica, seguido de denominacdo
ou expressdes que o caracterizem, de acordo com a sua apresentacdo para venda, tais como:

Lingtica de Carne Bovina
Linglica de Carne Suina
Linguica de Lombo Suino
Lingtica de Lombo e Pernil Suino
Linguica de Carne Suina Defumada
Linguica Calabresa

Linguica Portuguesa

Linguica Toscana

Linguica de Carne de Peru
Linguica de Carne de Frango
LinglicaMista

Linglica Tipo Calabresa

Linglica Tipo Portuguesa

Linglica Cozidade ...



Paio

Outros

3. Referéncias

- Cbdigo de Defesa do Consumidor. Lei n° 8.078 de 11 de Setembro de 1990, Brasil.
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4. Composi¢ao e Requisitos

4.1. Composi¢ao

4.1.1. Ingredientes Obrigatérios. Carne das diferentes espécies de animais de agougue e sal.
4.1.2. Ingredientes Opcionais

Gordura

Agua

Proteina vegetal e/ou animal

Acucares

Plasma

Aditivos intencionais

Aromas, especiarias e condimentos.

Notas:(Redacgdo dada pela Instrucao Normativa 44/2011/SDA/MAPA)

Redacdes Anteriores

1. A adicdo de proteinas animais e vegetais nas linguicas, de formaisolada ou combinada, € limitada ao teor
maximo de 2,5% (dois e meio por cento), como proteina agregada; (Acrescentado pela I nstrucao Normativa
44/2011/SDA/MAPA)

1.1. A utilizac&o do colageno em suas diferentes apresentacdes, como proteina animal agregada, ficalimitada
a1,5% (um e meio por cento).(Acrescentado pela | nstrucao Normativa 44/2011/SDA/MAPA)

2. NaLingica Toscana € proibido o uso de proteinas vegetais, sendo permitido o uso de coldgeno como
proteinas animal agregada até limite de 1,5% (um e meio por cento).(Acrescentado pela Instrucéo Normativa
44/2011/SDA/MAPA)

3. Nas Linguicas Calabresa, Portuguesa, Blumenau e Colonia € proibido o uso de proteina agregada animal e
vegetal. (Acrescentado pela Instrucao Normativa 44/2011/SDA/MAPA)

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais: S0 definidas de acordo com o processo de obtencgao.
4.2.1.1.Textura: Caracteristica

4.2.1.2.Cor: Caracteristica

4.2.1.3.Sabor: Caracteristico

4.2.1.4.0dor: Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas



FRESCAIS COZIDAS DESSECADAS
Umidade ( max) 70% 60% 55%
Gordura ( max) 30% 35% 30%
Proteina ( min) 12% 14% 15%
Calcio (base seca) (max) 0,1% 0,3% 0,1%

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade

4.2.3.1. E proibido o uso de CM S (carne mecanicamente separada) em Lingtiigas Frescais (cruas e
dessecadas).

4.2.3.2. O uso de CM S em Linguicas Cozidas, ficalimitado em 20%.

4.2.4. Acondicionamento Envoltérios naturais Envoltorios artificiais Embalagens plésticas ou similares
Caixas

4.2.4.1 Os envoltorios poderdo estar protegidos por substancias glaceantes, que deverdo estar aprovadas junto
ao Orgao competente.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/ Elaboracdo De acordo com o regulamento especifico vigente.
6. Contaminantes

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores ao limites
estabel ecido pelo Regulamento Vigente.

7. Higiene

7.1. ConsideragOes Gerais

7.1.1. Aspréticas de higiene para a elaboracéo do produto recomenda-se estar de acordo com o estabelecido
no:."Cadigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para os Produtos Carnicos Elaborados” (Ref.

CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1, 1985).

"Caddigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene paraa Carne Fresca' (CAC/RCP 11-1976 (rev.
1, 1993).

"Cadigo Internacional Recomendado de Préticas - Principios Gerais de Higiene dos Alimentos' (Ref.:
CAC/RCP 1 - 1969 (rev. 2 - 1985) - Ref. Codex Alimentarius, vol. 10, 1994.

7.1.2. Toda a carne usada na elaboracéo de Linguicas, deverater sido submetida aos processos de inspecéo
prescritos no RIISPOA - "Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal” -
Decreto n° 30691, de 29/03/1952.

7.1.3. As Linguicas deverdo ser tratadas termicamente em conformidade com as secfes 7.5e7.6.1. a7.6.7.
do "Cadigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para Alimentos pouco acidos e Alimentos
acidificados envasados'.

7.1.4. Aposter sido inspecionado a carne para Linguicas, ndo deveraficar exposta a contaminagéo ou



adicionada de qualquer substéancia nociva para 0 consumo

humano.

7.1.5. As carnes para producdo de Linglicas e as Linglicas ja elaboradas, deverdo ser manipul adas,
armazenadas e transportadas em locais préprios de forma que as LingUi¢as estejam protegidas da

contaminacdo e deteriorizagao.

7.1.6. As Linguicas curadas e dessecadas, defumadas ou néo, poderdo apresentar em sua superficie externa
"mofos’, que deverdo ser de género ndo nocivos a salide humana.

7.2. Critérios Macroscopicos Microscopicos. O produto ndo devera conter substancias estranhas de qual quer
natureza.

7.3. Critérios Microbiol 6gicos. O produto deve obedecer alegislacdo especifica em vigor.
8. Pesos e Medidas Aplica-se o Regulamento vigente
9. Rotulagem

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

9.1. Sera designado de Linguica, seguida da expressao que lhe for atribuida, de acordo com a matéria-prima
utilizada, processo tecnol 6gico ou regido de origem.

10. Métodos de Andlises Fisico-Quimicos

- Instrucéo Normativan. 20 de 21.07.99, publicada no DOU de 09.09.99 " Métodos Analiticos
Fisico-Quimicos para Controle de Produtos Céarneos e seus Ingredientes - Sal e Salmoura- SDA " Ministério
da Agricultura e Abastecimento, Brasil.

11. Amostragem

Seguem-se 0s procedimentos recomendados pela normavigente (ABNT).

ANEXO IV

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE SALSICHA

1. Alcance

1.1. Objetivo: Fixar aidentidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera apresentar o produto
céarneo industrializado denominado Salsicha.

1.2. Ambito de Aplicaggo: O presente regulamento refere-se ao produto Salsicha, destinado ao comércio
naciona e/ou internacional.

2. Descricéo
2.1. Definicdo: Entende-se por Salsicha o produto carneo industrializado, obtido da emulsdo de carne de uma

ou mais espécies de animais de acougue, adicionados de ingredientes, embutido em envoltério natural, ou
artificial ou por processo de extrusdo, e submetido a um processo térmico adequado.



Nota: As salsichas poderdo ter como processo alternativo o tingimento, depelacéo, defumagéo e a utilizagdo
de recheios e molhos.

2.2. Classificacdo

Trata-se de um produto cozido.

De acordo com a composi¢do da matéria-prima e das técnicas de fabricac8o: Salsicha- Carnes de diferentes
espécies de animais de acougue, carnes mecanicamente separadas até o limite maximo de 60%, miludos
comestiveis de diferentes espécies de animais de acougue (Estbmago, Coracdo, Lingua, Rins, Miolos,
Figado), tenddes, pele e gorduras.

Salsicha Tipo Viena - Carnes bovina e/ ou suina e carnes mecani camente separadas até o limite maximo de
40%, miudos comestiveis de bovino e/ ou suino (Estdmago, Coragdo, Lingua, Rins, Miolos, Figado), tenddes,
pele e gorduras.

Salsicha Tipo Frankfurt - Carnes bovina e/ ou suina e carnes mecanicamente separadas até o limite de 40%,
miUdos comestiveis de bovino e ou suino (Estémago, Coracéo, Lingua, Rins, Miolos, Figado) tenddes, pele e
gorduras.

Salsicha Frankfurt - Por¢es musculares de carnes bovina e/ ou suina e gorduras.

Salsicha Viena -Porc¢des musculares de carnes bovina e ou suina e gordura.

Salsicha de Carne de Ave - Carne de ave e carne mecanicamente separada de ave, no maximo de 40%,
miUdos comestivels de ave e gorduras.

2.3. Designacéo (Denominacéo de Venda): Sera denominada de Salsicha, e opcionalmente poderater as
seguintes denominagdes, isoladas ou combinadas de acordo com a sua apresentacao para venda:

Salsicha

SalsichaViena

Salsicha Frankfurt

SalsichaTipo Viena

Salsicha Tipo Frankfurt

Salsicha de Carne de Ave

Salsicha de Peru

Outras
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- Cbdigo de Defesa do Consumidor. Lei n° 8.078 de 11 de Setembro de 1990, Brasil.
- Code of Federal Regulations, Animal and Animal Products, USA, 1982.

- Codex Alimentarius - Volume 10 - Programa conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, Comisién



del Codex Alimentarius, Roma, 1994.

- ICMSF- Microorganismsin foods. 2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific
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Ministério da Agricultura, Brasil.

- Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA
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Praticas de Elaboracéo para Estabel ecimentos Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos- Ministério da

Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

- Portarian® 371, de 04/09/97 - Regulamento técnico para Rotulagem de Alimentos - Ministério da
Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

- Normas ABNT (Associacdo Brasileirade Normas Técnicas) - Plano de Amostragem e Procedimentos na
Inspegéo por atributos- 03.011- NBR 5426 - Jan/1985 Portarian © 1004 de 11.12.98 - Regulamento Técnico
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Produtos Cérneos - Ministério da Satide, Brasil
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4. Composicéo e Requisitos
4.1. Composicao

4.1.1. Ingredientes Obrigatérios. Carnes das diferentes espécies de animais de agcougue, conforme designacao
do produto, observando defini¢do estabel ecida no Codex Alimentarius. Sal.

4.1.2.Ingredientes Opcionais



4.1.2.1 - O emprego de miudos e visceras comestiveis (coracao, lingua, rins, estdmagos, pele, tenddes,
medula e miolos), ficalimitado no percentual de 10%, utilizados de formaisolada ou combinada, exceto nas
Salsichas Viena e Frankfurt.

4.1.2.2. - Outros Ingredientes Opcionais

Gorduraanimal ou vegetal

Agua

Proteina vegetal e ou animal

Agentesdeliga

Aditivosintencionais

Acucares

Aromas, especiarias e condimentos

Nota: Permite-se a adi¢do de proteinas ndo carnicas de 4,0% (max.), como proteina agregada. N&o sera
permitida a adicdo de proteinas ndo carnicas nas salsichas Viena e Frankfurt, exceto as proteinas lacteas.

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais
4.2.1.1.Textura: Caracteristica
4.2.1.2.Cor : Caracteristica
4.2.1.3.Sabor : Caracteristico
4.2.1.4.0dor : Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas
Amido (méx.)1 - 2,0%
Carboidratos Totais (méax.)1 - 7,0%
Umidade (max.) - 65%

Gordura (max.) - 30%

Proteina (min.) - 12%

PRODUTO TEOR DE CALCIO EM BASE SECA
Salsicha 0,9%
SalsichaViena 0,1%
Salsicha Frankfurt 0,1%
SalsichaTipo Viena 0,6 %




Salsicha Tipo Frankfurt 0,6 %
Salsichade Ave 0,6 %

(1)A somatdria dos aglcares totais (carboidratos totais incluindo os de origem do amido ou da fécula) ndo
devera ultrapassar o teor de 7% (sete por cento), sendo que o teor maximo de amido se limita a 2% (dois por
cento).(Redacéo dada pela I nstrucao Normativa 36/2011/SDA/MAPA)

Redac0es Anteriores

4.2.3. Acondicionamento: As salsichas deverdo ser embaladas com materiais adequados para as condicoes de
armazenamento e que assegure uma protecdo apropriada contra a contaminacao.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/ Elaboracéo Devera obedecer alegislacdo vigente.

6. Contaminantes: Os contaminantes organicos e inorganicos ndo dever&o estar presentes em quantidades
superiores ao limite estabel ecido pelo regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Consideracdes Gerais

7.1.1. Sugere-se que as praticas de higiene para a elaboracdo do produto, estejam de acordo com o
estabel ecimento no:

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

- "Cadigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene paraa Carne Fresca' (CAC/RCP 11-1976 (rev.
1, 1993)

- "Cadigo Internacional Recomendado de Préticas - Principios Gerais de Higiene dos Alimentos' (Ref.:
CAC/RCP 1 - 1969 (rev. 2 - 1985)) - Ref. Codex Alimentarius, vol. 10, 1994.

7.1.2. Toda a carne usada para €l aboracdo de Salsichas deverater sido submetida aos processos de inspecao

prescritos no RITSPOA - "Regulamento de Inspegdo Industrial e Sanitéaria de Produtos de Origem Animal” -
Decreto n° 30691, de 29/03/1952 .

7.1.3. Ascarnes cruas, miudos e gorduras e as Salsichas ja elaborados, deverdo ser manipuladas,

armazenadas e transportadas em locais proprios de forma que as carnes, gorduras e miudos e as Salsichas ndo

deverdo ficar expostos a contaminagdo ou adicionada de qualquer substancia nociva para o consumo humano.

7.1.4. As Sdlsichas deverdo ser tratadas termicamente em conformidade com as segdes 7.5e 7.6.1a7.6.7 do

"Codigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para Alimentos pouco Acidos e Alimentos

pouco Acidos Acidificados Envasados'.

7.2. Critérios Macroscépicos. Devera atender a regulamentacéo especifica.

7.3. Critérios Microscopicos. Deverd atender a regulamentacéo especifica

7.4. Critérios Microbiol 6gicos

Aplica-se alegislagdo vigente.



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

9.1. Aplica-se 0 Regulamento vigente (Portarian® 371, de 04/09/97) Regulamento Técnico para Rotulagem
de Alimentos - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil).

10. Métodos de Analises Fisico-Quimicos Instrucao Normativan. 20 de 21.07.99 , publicadano DOU de
09.09.99 - Métodos Analiticos Fisico-Quimicos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes - Sal
e Salmoura -SDA -Ministério da Agricultura e Abastecimento, Brasil.

11. Amostragem

Seguem os procedimentos recomendados na Norma vigente.

D.O.U., 05/04/2000



