SENADO FEDERAL

PROJETO DE LEI DO SENADO
N2 178, DE 2010

Dispbe sobre a obrigatoriedade da pasteurizacao da
polpa do acai.

O CONGRESSO NACIONAL decreta:

Art. 1° A polpa oriunda da desintegracdo do fruto do acaizeiro (Euterpe
oleracea) deve ser submetida a pasteurizacdo, conforme regulamentacao propria, com
fins de prevencéo do contagio de doencas transmissiveis aos seres humanos.

Paragrafo unico. Aquele que comercializar a polpa de acai ndo pasteurizada
estara sujeito, em consonancia com a Lei n°® 6.437, de 20 de agosto de 1977, e as normas
técnicas vigentes, as penas de:

| — multa de R$ 2.000,00 (dois mil reais), na primeira incidéncia;

I — multa de R$ 5.000,00 (cinco mil reais) e prestagdo de servicos
comunitérios, na segunda incidéncia;

Il — interdicdo do estabelecimento, na terceira incidéncia.
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Art. 2° Esta Lei entra em vigor 180 (cento e oitenta) dias apds sua
publicacéo.

JUSTIFICACAO

A possibilidade de contaminacdo de pessoas associada ao consumo de
produtos in natura € uma constatacdo técnica que preocupa a populacao brasileira. Com
alguma constancia, principalmente na Regido Norte do Pais, tém sido divulgadas
ocorréncias de doenca de Chagas associadas a ingestdo de subprodutos do acai nao
industrializado. O Ministério da Saude constatou as ocorréncias e sua associacado com o
consumo de produtos in natura derivados do acai, cuja arvore abriga o barbeiro, principal
hospedeiro do agente causador do mal de Chagas.

A doenca de Chagas € causada pelo protozoario Trypanosoma cruzi, que se
hospeda no barbeiro, conhecido cientificamente como Triatoma infestans, e contamina 0s
seres humanos por meio do contato com as fezes do inseto hospedeiro. Os problemas
cardiacos advindos do mal de chagas, em estado avancado, podem levar o paciente a
morte.

Estudos cientificos mostram que o protozodrio responsavel pelo mal de
Chagas sobrevive na polpa do acai a temperatura ambiente, na geladeira e até no
produto congelado a 20 graus centigrados negativos. Uma pesquisa concluida
recentemente, liderada pelo Centro Multidisciplinar para a Investigacdo Biologica da
Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP) concluiu que somente a correta
pasteurizacdo — tratamento térmico que envolve aquecimento e rapido resfriamento —, que
ainda n&o é obrigatoria no Brasil, consegue eliminar o microorganismo.

Objetivando evitar que as contaminagfes por ingestdo do acai in natura
venham a se tornar um problema de saude publica de maiores propor¢cdes, julgamos
importante a obrigatoriedade da pasteurizacdo imediata do produto resultante da
desintegracdo do fruto do acaizeiro, haja vista ser a pasteurizacdo um meétodo seguro de
eliminacdo de microorganismos patogénicos.

Nesse sentido, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
publicou o Informe Técnico n°® 35, de 19 de junho de 2008, que apresenta recomendacdes
para o “Gerenciamento do Risco Sanitario na Transmissdo de Doenca de Chagas Aguda
por Alimentos”. Por sua vez, o Ministério da Agricultura e do Abastecimento (MAPA)
editou a Instrucdo Normativa n°® 1, de 07 de janeiro de 2000, que aprova o regulamento
técnico geral para fixacdo dos padrées de identidade e qualidade para polpa de frutas,
dentre elas o acai, e a Instrucdo Normativa a n° 12, de 04 de setembro de 2003, que
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aprova o Regulamento Técnico para Fixacdo dos Padrbes de Identidade e Qualidade
Gerais para Suco Tropical.

Entretanto, tanto o Informe Técnico da Anvisa quanto as instrucdes
normativas do Mapa ndo recomendam expressamente a pasteurizacao da polpa ou suco,
e ndo ha normas que estabelecam medidas punitivas para o ndo cumprimento das
recomendacdes existentes.

Além dos aspectos sanitarios envolvidos, a regulamentagcdo de métodos
seguros de prevencao se faz importante também para a economia do setor, uma vez que
os consumidores poder&o adquirir com maior confianga os produtos processados.

Pelos fundamentos apresentados solicitamos o apoio dos nobres Senadores
para a proposi¢ao que ora submetemos a Casa.

Sala das Sessoes,

Senador TIAO VIANA

LEGISLACAO CITADA

LEI N° 6.437, DE 20 DE AGOSTO DE 1977.

Configura infracBes a legislacéo sanitaria federal,
estabelece as sanc¢8es respectivas, e da outras
providéncias.

O PRESIDENTE DA REPUBLICA , fago saber que 0 CONGRESSO NACIONAL decreta e eu sanciono
a seguinte Lei:

TITULO |
DAS INFRAGOES E PENALIDADES

Art . 1° - As infracdes a legislacao sanitaria federal, ressalvadas as previstas expressamente em
normas especiais, sao as configuradas na presente Lei.

Art . 2° - Sem prejuizo das sang¢8es de natureza civil ou penal cabiveis, as infragbes sanitarias serdo
punidas, alternativa ou cumulativamente, com as penalidades de:



| - adverténcia;

Il - multa;

Il - apreenséo de produto;

IV - inutiliza¢&o de produto;

V - interdi¢do de produto;

VI - suspenséo de vendas e/ou fabricagéo de produto;

VII - cancelamento de registro de produto;

VIII - interdicao parcial ou total do estabelecimento;

IX - proibicdo de propaganda; (Redacdo dada pelal ei n° 9.695, de 1998)

X - cancelamento de autorizacao para funcionamento da empresa; (Redacdo dada pelal e n° 9.695, de

1998)

Xl - cancelamento do alvara de licenciamento de estabelecimento; (Redacdo dadapelaLei n° 9.695, de

1998)

XI-A - intervencao no estabelecimento que receba recursos publicos de qualquer esfera. (Incluido pela
Lei n°9.695, de 1998)

§ 1°-A. A pena de multa consiste no pagamento das seguintes quantias: (Incluido pela Lei n° 9.695, de

1998)

| - nas infracdes leves, de R$ 2.000,00 (dois mil reais) a R$ 20.000,00 (vinte mil reais); (Incluido pelaLei
n° 9.695, de 1998)

Il - nas infracdes graves, de R$ 20.000,00 (vinte mil reais) a R$ 50.000,00 (cingiienta mil reais);
(Incluido pelaLei n° 9.695, de 1998)

[l - nas infragBes gravissimas, de R$ 50.000,00 (cinglienta mil reais) a R$ 200.000,00 (duzentos mil
reais). (Incluido pelaLei n®9.695, de 1998)

§ 1°-B. As multas previstas neste artigo serdo aplicadas em dobro em caso de reincidéncia. (Incluido
pelalei n°9.695, de 1998)

§ 1°-C. Aos valores das multas previstas nesta Lei aplicar-se-a o coeficiente de atualizagdo monetéaria
referido no paragrafo Gnico do art. 2° da Lei n® 6.205, de 29 de abril de 1975. (Incluido pelaLei n° 9.695, de
1998)
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§ 1°-D. Sem prejuizo do disposto nos arts. 4° e 62 desta Lei, na aplicacéo da penalidade de multa a
autoridade sanitaria competente levara em consideracéo a capacidade econémica do infrator. (Incluido pela
Lel n°9.695, de 1998)

XIl - imposi¢do de mensagem retificadora; (Incluido pela Medida Provisoria n® 2.190-34, de 2001)

XIII - suspenséo de propaganda e publicidade. (Incluido pela Medida Provisdrian® 2.190-34, de 2001)

§ 12 A pena de multa consiste no pagamento das seguintes quantias: (Incluido pela Medida Provisoria n®
2.190-34, de 2001)

| - nas infracdes leves, de R$ 2.000,00 (dois mil reais) a R$ 75.000,00 (setenta e cinco mil reais);
(Incluido pela Medida Provisdria n® 2.190-34, de 2001)

Il - nas infracBes graves, de R$ 75.000,00 (setenta e cinco mil reais) a R$ 200.000,00 (duzentos mil
reais); (Incluido pela Medida Provisoria n® 2.190-34, de 2001)

[l - nas infragBes gravissimas, de R$ 200.000,00 (duzentos mil reais) a R$ 1.500.000,00 (um milhdo e
quinhentos mil reais). (Incluido pela Medida Provisoria n® 2.190-34, de 2001)

§ 2° As multas previstas neste artigo serdo aplicadas em dobro em caso de reincidéncia. (Incluido pela
Medida Provisoria n® 2.190-34, de 2001)

§ 32 Sem prejuizo do disposto nos arts. 4° e 6° desta Lei, na aplicacdo da penalidade de multa a
autoridade sanitaria competente levara em consideracdo a capacidade econdmica do infrator. (Incluido pela
Medida Provisdria n® 2.190-34, de 2001)

Art . 3° - O resultado da infragcao sanitaria € imputavel a quem lhe deu causa ou para ela concorreu.
§ 1° - Considera-se causa a a¢do ou omissdo sem a qual a infracdo n&o teria ocorrido.

§ 2° - Exclui a imputacgéo de infrac@o a causa decorrente de forga maior ou proveniente de eventos
naturais ou circunstancias imprevisiveis, que vier a determinar avaria, deterioracdo ou alteracdo de produtos
ou bens do interesse da salide publica.

Art . 4° - As infracdes sanitarias classificam-se em:
| - leves, aquelas em que o infrator seja beneficiado por circunstancia atenuante;

Il - graves, aquelas em que for verificada uma circunstancia agravante;

[l - gravissimas, aquelas em que seja verificada a existéncia de duas ou mais circunstancias
agravantes.




Art. 52 A intervencdo no estabelecimento, prevista no inciso XI-A do art. 2°, sera decretada pelo Ministro
da Saude, que designara interventor, o qual ficara investido de poderes de gestdo, afastados os socios,
gerentes ou diretores que contratual ou estatutariamente séo detentores de tais poderes e ndo podera
exceder a cento e oitenta dias, renovaveis por igual periodo. (Redaco dada pela L ei n°9.695, de 1998)

§ 1° Da decretacdo de intervencado cabera pedido de revisdo, sem efeito suspensivo, dirigido ao
Ministro da Saude, que devera aprecia-lo no prazo de trinta dias. (Redacdo dada pela Lei n°9.695, de 1998)

§ 2° N&o apreciado o pedido de revisdo no prazo assinalado no paragrafo anterior, cessara a
intervencao de pleno direito, pelo simples decurso do prazo. (Redacéo dadapelal ei n®9.695, de 1998)

§ 2°-A. Ao final da intervenco, o interventor apresentara prestacéo de contas do periodo que durou a
intervencao. (Incluido pelal ei n°9.695, de 1998)

Art . 6° - Para a imposi¢ao da pena e a sua graduacao, a autoridade sanitaria levara em conta:
| - as circunstancias atenuantes e agravantes;

Il - a gravidade do fato, tendo em vista as suas conseqiiéncias para a saude publica;

Il - os antecedentes do infrator quanto as normas sanitarias.

Art . 7° - S&o circunstancias atenuantes:

| - a a¢do do infrator ndo ter sido fundamental para a consecuc¢éo do evento;

Il - a errada compreensao da norma sanitaria, admitida como excusavel, quanto patente a
incapacidade do agente para atender o carater ilicito do fato;

[l - o infrator, por espontanea vontade, imediatamente, procurar reparar ou minorar as conseqiéncias
do ato lesivo a salde publica que lhe for imputado;

IV - ter o infrator sofrido coacdo, a que podia resistir, para a pratica do ato;
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V - ser o infrator primario, e a falta cometida, de natureza leve.
Art . 8° - S&o0 circunstancias agravantes:
| - ser o infrator reincidente;

Il - ter o infrator cometido a infragcdo para obter vantagem pecuniaria decorrente do consumo pelo
publico do produto elaborado em contrario ao disposto na legislacédo sanitaria;

[l - o infrator coagir outrem para a execugcdo material da infracéo;
IV - ter a infracdo conseqiiéncias calamitosas a salde publica;

V - se, tendo conhecimento de ato lesivo a saude publica, o infrator deixar de tomar as providéncias de
sua alcada tendentes a evita-lo;

VI - ter o infrator agido com dolo, ainda que eventual fraude ou ma fé.

Paragrafo Unico - A reincidéncia especifica torna o infrator passivel de enquadramento na penalidade
méaxima e a caracterizac¢do da infragdo como gravissima.

Art . 9° - Havendo concurso de circunstancias atenuantes e agravantes a aplicagcao da pena sera
considerada em raz&o das que sejam preponderantes.

Art . 10 - Sao infracbes sanitarias:

| - construir, instalar ou fazer funcionar, em qualquer parte do territério nacional, laboratérios de
producéo de medicamentos, drogas, insumos, cosméticos, produtos de higiene, dietéticos, correlatos, ou
quaisquer outros estabelecimentos que fabriquem alimentos, aditivos para alimentos, bebidas, embalagens,
saneantes e demais produtos que interessem a saude publica, sem registro, licenca e autorizagdes do
orgdo sanitario competente ou contrariando as normas legais pertinentes:

pena - adverténcia, interdicdo, cancelamento de autorizacéo e de licenca, e/ou multa.

Il - construir, instalar ou fazer funcionar hospitais, postos ou casas de salde, clinicas em geral, casas
de repouso, servicos ou unidades de salde, estabelecimentos ou organizac@es afins, que se dediquem a
promocao, protecao e recuperacgédo da saude, sem licenca do 6rgdo sanitario competente ou contrariando
normas legais e regulamentares pertinentes:

pena - adverténcia, interdicdo, cancelamento da licenca e/ou multa.




Il - instalar ou manter em funcionamento consultérios médicos, odontolégicos e de pesquisas clinicas,
clinicas de hemodialise, bancos de sangue, de leite humano, de olhos, e estabelecimentos de atividades
afins, institutos de esteticismo, ginastica, fisioterapia e de recuperacao, balnearios, estancias hidrominerais,
termais, climatéricas, de repouso, e congéneres, gabinetes ou servi¢os que utilizem aparelhos e
equipamentos geradores de raios X, substancias radioativas, ou radia¢des ionizantes e outras,
estabelecimentos, laboratérios, oficinas e servigos de 6tica, de aparelhos ou materiais 6ticos, de protese
dentéria, de aparelhos ou materiais para uso odontol6gico, ou explorar atividades comerciais, industriais, ou
filantrépicas, com a participacdo de agentes que exer¢cam profissdes ou ocupacdes técnicas e auxiliares
relacionadas com a salde, sem licenca do 6rgdo sanitario competente ou contrariando o disposto nas
demais normas legais e regulamentares pertinentes: (Redacdo dada pela L ei n° 9.695 de 1998)

Pena - adverténcia, intervencao, interdicdo, cancelamento da licenga e/ou multa; (Redacdo dadapelal e

n° 9.695 de 1998)

IV - extrair, produzir, fabricar, transformar, preparar, manipular, purificar, fracionar, embalar ou
reembalar, importar, exportar, armazenar, expedir, transportar, comprar, vender, ceder ou usar alimentos,
produtos alimenticios, medicamentos, drogas, insumos farmacéuticos, produtos dietéticos, de higiene,
cosmeéticos, correlatos, embalagens, saneantes, utensilios e aparelhos que interessem a salde publica ou
individual, sem registro, licenca, ou autorizagfes do 6rgéo sanitario competente ou contrariando o disposto
na legislacao sanitéria pertinente:

pena - adverténcia, apreenséo e inutilizacéo, interdicdo, cancelamento do registro, e/ou multa;

V - fazer propaganda de produtos sob vigilancia sanitaria, alimentos e outros, contrariando a legislagao
sanitéria:

pena - adverténcia, proibicdo de propaganda, suspensédo de venda, imposi¢cdo de mensagem
retificadora, suspensao de propaganda e publicidade e multa. (Redacdo dada pela Medida Provisorian® 2.190-

34, de 2001)

VI - deixar, aquele que tiver o dever legal de fazé-lo, de notificar doenca ou zoonose transmissivel ao
homem, de acordo com o que disponham as normas legais ou regulamentares vigentes:

pena - adverténcia, e/ou multa;

VIl - impedir ou dificultar a aplicacdo de medidas sanitarias relativas as doengas transmissiveis e ao
sacrificio de animais domésticos considerados perigosos pelas autoridades sanitarias:

pena - adverténcia, e/ou multa;

VIII - reter atestado de vacinagéo obrigatéria, deixar de executar, dificultar ou opor-se a execucéo de
medidas sanitarias que visem a prevencao das doencas transmissiveis e sua disseminac¢do, a preservacao
e a manutenc¢éo da saude:
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pena - adverténcia, interdicdo, cancelamento de licenca ou autorizacdo, e/ou multa;

IX - opor-se a exigéncia de provas imunoldgicas ou a sua execugdo pelas autoridades sanitarias:
pena - adverténcia, e/ou multa;

X - obstar ou dificultar a acéo fiscalizadora das autoridades sanitarias competentes no exercicio de suas
funcdes:

Pena - adverténcia, intervencao, interdicdo, cancelamento de licenca e/ou multa; (Redacéo dadapelal el

n° 9.695 de 1998)

Xl - aviar receita em desacordo com prescricbes médicas ou determinacéo expressa de lei e normas
regulamentares:

pena - adverténcia, interdi¢cdo, cancelamento de licenca, e/ou multa;

XII - fornecer, vender ou praticar atos de comércio em relagdo a medicamentos, drogas e correlatos
cuja venda e uso dependam de prescricdo médica, sem observancia dessa exigéncia e contrariando as
normas legais e regulamentares:

pena - adverténcia, interdicdo, cancelamento da licenca, e/ou multa;

XIII - retirar ou aplicar sangue, proceder a operacdes de plasmaferese, ou desenvolver outras
atividades hemoterapicas, contrariando normas legais e regulamentares:

Pena - adverténcia, intervencao, interdicdo, cancelamento da licenga e registro e/ou multa; (Redacéo
dadapelaLei n°9.695 de 1998)

XIV - exportar sangue e seus derivados, placentas, 6rgdos, glandulas ou horménios, bem como
quaisquer substancias ou partes do corgo humano, ou utiliza-los contrariando as disposic¢des legais e
regulamentares:

Pena - adverténcia, intervencao, interdicdo, cancelamento de licenca e registro e/ou multa; (Redacdo
dadapelaLei n°9.695 de 1998)

XV - rotular alimentos e produtos alimenticios ou bebidas bem como medicamentos, drogas, insumos
farmacéuticos, produtos dietéticos, de higiene, cosméticos, perfumes, correlatos, saneantes, de correcdo
estética e quaisquer outros contrariando as normas legais e regulamentares:

pena - adverténcia, inutilizacao, interdi¢cdo, e/ou multa;
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XVI - alterar o processo de fabricacédo dos produtos sujeitos a controle sanitario, modificar os seus
componentes basicos, nome, e demais elementos objeto do registro, sem a necessaria autorizacédo do
drgao sanitario competente:

pena - adverténcia, interdicdo, cancelamento do registro da licenga e autorizagéo, e/ou multa;

XVII - reaproveitar vasilhames de saneantes, seus congéneres e de outros produtos capazes de serem
nocivos a saude, no envasilhamento de alimentos, bebidas, refrigerantes, produtos dietéticos,
medicamentos, drogas, produtos de higiene, cosméticos e perfumes:

pena - adverténcia, apreenséo, inutilizacao, interdicdo, cancelamento do registro, e/ou multa;

XVIII - importar ou exportar, expor a venda ou entregar ao consumo produtos de interesse a saude cujo
prazo de validade tenha se expirado, ou apor-lhes novas datas, apés expirado o prazo; (Redacdo dada pela
Medida Provisdria n® 2.190-34, de 2001)

pena - adverténcia, apreensao, inutilizacao, interdicdo, cancelamento do registro, da licenca e da
autorizacdo, e/ou multa.

XIX - industrializar produtos de interesse sanitario sem a assisténcia de responséavel técnico,
legalmente habilitado:

pena - adverténcia, apreenséo, inutilizacao, interdicdo, cancelamento do registro, e/ou multa;

XX - utilizar, na preparacao de horménios, 6rgédos de animais doentes, estafados ou emagrecidos ou
gue apresentem sinais de decomposi¢cdo no momento de serem manipulados:

pena - adverténcia, apreensdo, inutilizacao, interdicao, cancelamento do registro, da autorizacdo e da
licenga, e/ou multa;

XXI - comercializar produtos bioldgicos, imunoterapicos e outros que exijam cuidados especiais de
conservacgao, preparacao, expedi¢cdo, ou transporte, sem observancia das condi¢des necessarias a sua
preservagao:

pena - adverténcia, apreenséo, inutilizacdo, interdicdo, cancelamento do registro, e/ou multa;

XXII - aplicacéo, por empresas particulares, de raticidas cuja agédo se produza por gas ou vapor, em
galerias, bueiros, porfes, sotdos ou locais de possivel comunicacao com residéncias ou freqlientados por
pessoas e animais:

pena - adverténcia, interdicdo, cancelamento de licenca e de autorizacdo, e/ou multa;

XXIII - descumprimento de normas legais e regulamentares, medidas, formalidades e outras exigéncias
sanitérias pelas empresas de transportes, seus agentes e consignatarios, comandantes ou responsaveis
diretos por embarcacdes, aeronaves, ferrovias, veiculos terrestres, nacionais e estrangeiros:
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pena - adverténcia, interdicdo, e/ou multa;

XXIV - inobservancia das exigéncias sanitarias relativas a imoveis, pelos seus proprietarios, ou por
guem detenha legalmente a sua posse:

pena - adverténcia, interdicdo, e/ou multa;
XXV - exercer profissdes e ocupacdes relacionadas com a salde sem a necessaria habilitacéo legal:
pena - interdicdo e/ou multa;

XXVI - cometer o exercicio de encargos relacionados com a promocao, protecdo e recuperacao da
salide a pessoas sem a necessaria habilitacéo legal:

pena - interdicdo, e/ou multa;

XXVII - proceder a cremacao de cadaveres, ou utiliza-los, contrariando as normas sanitarias
pertinentes:

pena - adverténcia, interdi¢cdo, e/ou multa;

XXVIII - fraudar, falsificar ou adulterar alimentos, inclusive bebidas, medicamentos, drogas, insumos
farmacéuticos, correlatos, comésticos, produtos de higiene, dietéticos, saneantes e quaisquer outros que
interessem a saude publica:

pena - adverténcia, apreensao, inutilizacao e/ou interdicdo do produto, suspenséo de venda e/ou
fabricacéo do produto, cancelamento do registro do produto, interdi¢cdo parcial ou total do estabelecimento,
cancelamento de autorizac¢é@o para o funcionamento da empresa, cancelamento do alvara de licenciamento
do estabelecimento e/ou multa; (Redacdo dada pela Medida Provisoria n® 2.190-34, de 2001)

XXIX - transgredir outras normas legais e regulamentares destinadas a protecéo da saude:

pena - adverténcia, apreenséo, inutilizacao e/ou interdicdo do produto; suspensao de venda e/ou
fabricac@o do produto, cancelamento do registro do produto; interdi¢cdo parcial ou total do estabelecimento,
cancelamento de autorizacdo para funcionamento da empresa, cancelamento do alvara de licenciamento do
estabelecimento, proibicdo de propaganda e/ou multa; (Redacdo dada pela Medida Provisdrian® 2.190-34, de

2001)



XXX - expor ou entregar ao consumo humano, sal refinado, moido ou granulado, que n&o contenha
iodo na proporcéo estabelecida pelo Ministério da Saude. (Redacdo dadapelal e n®9.005, de 1995)

pena - adverténcia, apreensao e/ou interdicdo do produto, suspensdo de venda e/ou fabricacdo do
produto, cancelamento do registro do produto e interdicdo parcial ou total do estabelecimento,
cancelamento de autorizacdo para funcionamento da empresa, cancelamento do alvara de licenciamento do
estabelecimento e/ou multa; (Redacdo dada pela Medida Proviséria n® 2.190-34, de 2001)

XXXI - descumprir atos emanados das autoridades sanitarias competentes visando & aplicacdo da
legislacdo pertinente:

pena - adverténcia, apreenséo, inutilizacao e/ou interdicdo do produto, suspenséo de venda e/ou de
fabricacdo do produto, cancelamento do registro do produto; interdi¢cao parcial ou total do estabelecimento;
cancelamento de autorizag¢éo para funcionamento da empresa, cancelamento do alvara de licenciamento do
estabelecimento, proibi¢do de propaganda e/ou multa; (Redacdo dada pela Medida Provisérian® 2.190-34, de

2001)

Paragrafo unico - Independem de licenga para funcionamento os estabelecimentos integrantes da
Administracao Publica ou por ela instituidos, ficando sujeitos, porém, as exigéncias pertinentes as
instalagfes, aos equipamentos e a aparelhagem adequadas e a assisténcia e responsabilidade técnicas.

XXXII - descumprimento de normas legais e regulamentares, medidas, formalidades, outras exigéncias
sanitarias, por pessoas fisica ou juridica, que operem a prestacéo de servicos de interesse da saude publica
em embarcaces, aeronaves, veiculos terrestres, terminais alfandegados, terminais aeroportuérios ou
portudrios, estacdes e passagens de fronteira e pontos de apoio de veiculos terrestres: (Incluido pela Medida
Provisorian® 2.190-34, de 2001)

pena - adverténcia, interdicdo, cancelamento da autorizacdo de funcionamento e/ou multa; (Incluido
pela Medida Provisérian® 2.190-34, de 2001)

XXXIII - descumprimento de normas legais e regulamentares, medidas, formalidades, outras
exigéncias sanitarias, por empresas administradoras de terminais alfandegados, terminais aeroportuarios ou
portuarios, estacdes e passagens de fronteira e pontos de apoio de veiculos terrestres: (Incluido pelaMedida
Provisorian® 2.190-34, de 2001)

pena - adverténcia, interdi¢cdo, cancelamento da autoriza¢do de funcionamento e/ou multa; (Incluido
pela Medida Provisoria n® 2.190-34, de 2001)
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XXXIV - descumprimento de normas legais e regulamentares, medidas, formalidades, outras
exigéncias sanitarias relacionadas a importagdo ou exportagdo, por pessoas fisica ou juridica, de matérias-
primas ou produtos sob vigilancia sanitaria: (Incluido pela Medida Provisdria n® 2.190-34, de 2001)

pena - adverténcia, apreensao, inutilizacao, interdicdo, cancelamento da autorizacdo de
funcionamento, cancelamento do registro do produto e/ou multa; (Incluido pela Medida Provisdria n® 2.190-34,
de 2001

XXXV - descumprimento de normas legais e regulamentares, medidas, formalidades, outras exigéncias
sanitérias relacionadas a estabelecimentos e as boas praticas de fabricacdo de matérias-primas e de
produtos sob vigilancia sanitéria: (Incluido pela Medida Proviséria n® 2.190-34, de 2001)

pena - adverténcia, apreensdo, inutilizacao, interdicao, cancelamento da autorizacédo de
funcionamento, cancelamento do registro do produto e/ou multa; (Incluido pela Medida Provisdria n® 2.190-34,
de 2001

XXXVI - proceder a mudanca de estabelecimento de armazenagem de produto importado sob
interdicdo, sem autorizacdo do 6rgéo sanitario competente: (Incluido pela Medida Provisorian® 2.190-34, de

2001)

pena - adverténcia, apreensao, inutilizacao, interdicdo, cancelamento da autorizacdo de
funcionamento, cancelamento do registro do produto e/ou multa; (Incluido pela Medida Provisdria n® 2.190-34,
de 2001

XXXVII - proceder a comercializacdo de produto importado sob interdi¢édo: (Incluido pela Medida
Provisorian® 2.190-34, de 2001)

pena - adverténcia, apreensao, inutilizaco, interdicdo, cancelamento da autorizacdo de
funcionamento, cancelamento do registro do produto e/ou multa; (Incluido pela Medida Proviséria n® 2.190-34,
de 2001

XXXVIII - deixar de garantir, em estabelecimentos destinados a armazenagem e/ou distribuicdo de
produtos sob vigilancia sanitaria, a manutencgéo dos padrfes de identidade e qualidade de produtos
importados sob interdicdo ou aguardando inspecao fisica: (Incluido pela Medida Proviséria n® 2.190-34, de 2001)

pena - adverténcia, apreensao, inutilizacao, interdicdo, cancelamento da autorizacao de
funcionamento, cancelamento do registro do produto e/ou multa; (Incluido pela Medida Provisdria n® 2.190-34,
de 2001

XXXIX - interromper, suspender ou reduzir, sem justa causa, a produ¢éo ou distribui¢cdo de
medicamentos de tarja vermelha, de uso continuado ou essencial a satde do individuo, ou de tarja preta,
provocando o desabastecimento do mercado: (Incluido pela Medida Provisdria n® 2.190-34, de 2001)

pena - adverténcia, interdicdo total ou parcial do estabelecimento, cancelamento do registro do
produto, cancelamento de autorizagéo para funcionamento da empresa, cancelamento do alvara de
licenciamento do estabelecimento e/ou multa; (Incluido pela Medida Provisoria n® 2.190-34, de 2001)

XL - deixar de comunicar ao 6rgédo de vigilancia sanitaria do Ministério da Salde a interrupcao,
suspenséo ou reducao da fabricacdo ou da distribuicdo dos medicamentos referidos no inciso XXXIX:
(Incluido pela Medida Provisoria n® 2.190-34, de 2001)
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pena - adverténcia, interdicdo total ou parcial do estabelecimento, cancelamento do registro do
produto, cancelamento de autorizagéo para funcionamento da empresa, cancelamento do alvara de
licenciamento do estabelecimento e/ou multa; (Incluido pela Medida Provisoria n® 2.190-34, de 2001)

XLI - descumprir normas legais e regulamentares, medidas, formalidades, outras exigéncias sanitarias,
por pessoas fisica ou juridica, que operem a prestacao de servicos de interesse da salide publica em
embarcacdes, aeronaves, veiculos terrestres, terminais alfandegados, terminais aeroportuarios ou
portudrios, estacdes e passagens de fronteira e pontos de apoio de veiculo terrestres: (Incluido pela Medida
Provisdrian® 2.190-34, de 2001)

pena - adverténcia, interdicdo total ou parcial do estabelecimento, cancelamento do registro do
produto, cancelamento de autorizagéo para funcionamento da empresa, cancelamento do alvara de
licenciamento do estabelecimento e/ou multa. (Incluido pela Medida Provisdria n® 2.190-34, de 2001)

Art. 11 - A inobservancia ou a desobediéncia as normas sanitrias para o ingresso e a fixacédo de
estrangeiro no Pais, implicara em impedimento do desembarque ou permanéncia do alienigena no territério
nacional, pela autoridade sanitaria competente.

TiTULO Il
DO PROCESSO

Art . 12 - As infragdes sanitarias serdo apuradas no processo administrativo préprio, iniciado com a
lavratura de auto de infragé@o, observados o rito e prazos estabelecidos nesta Lei.

Art . 13 - O auto de infracdo serd lavrado na sede da reparticdo competente ou no local em que for
verificada a infracdo, pela autoridade sanitaria que a houver constatado, devendo conter:

| - nome do infrator, seu domicilio e residéncia, bem como os demais elementos necessarios a sua
qualificacdo e identificacdo civil,

Il - local, data e hora da lavratura onde a infragéo foi verificada;

[l - descrigédo da infracdo e mencéo do dispositivo legal ou regulamentar transgredido;

IV - penalidade a que esta sujeito o infrator e o respectivo preceito legal que autoriza a sua imposicao;
V - ciéncia, pelo autuado, de que respondera pelo fato em processo administrativo;

VI - assinatura do autuado ou, na sua auséncia ou recusa, de duas testemunhas, e do autuante;

VII - prazo para interposi¢ao de recurso, quando cabivel.

Paragrafo unico - Havendo recusa do infrator em assinar o auto, sera feita, neste, a mengao do fato.

Art . 14 - As penalidades previstas nesta Lei serdo aplicadas pelas autoridades sanitarias competentes
do Ministério da Saude, dos Estados, do Distrito Federal e dos Territérios, conforme as atribuicdes que lhes
sejam conferidas pelas legislagGes respectivas ou por delegacédo de competéncia através de convénios.
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Art . 15 - A autoridade que determinar a lavratura de auto de infragcao ordenara, por despacho em
processo, que o autuante proceda a prévia verificacdo da matéria de fato.

Art . 16 - Os servidores ficam responsaveis pelas declaracdes que fizerem nos autos de infracéo,
sendo passiveis de punicao, por falta grave, em casos de falsidade ou omisséao dolosa.

Art . 17 - O infrator sera notificado para ciéncia do auto de infracéo:
| - pessoalmente;

Il - pelo correio ou via postal;

[l - por edital, se estiver em lugar incerto ou ndo sabido.

§ 1° - Se o infrator for notificado pessoalmente e recusar-se a exarar ciéncia, devera essa circunstancia
ser mencionada expressamente pela autoridade que afetou a notificacao.

§ 2° - O edital referido no inciso Il deste artigo sera publicado uma Unica vez, na imprensa oficial,
considerando-se efetivada a notificacédo cinco dias apés a publicacéo.

Art . 18 - Quando, apesar da lavratura do auto de infrac&o, subsistir, ainda, para o infrator, obrigacdo a
cumprir, sera expedido edital fixado o prazo de trinta dias para o seu cumprimento, observado o disposto no
§ 2°do art. 17.

Paragrafo Unico - O prazo para o cumprimento da obrigacéo subsistente podera ser reduzido ou
aumentado, em casos excepcionais, por motivos de interesse publico, mediante despacho fundamentado.

Art . 19 - A desobediéncia a determinagéo contida no edital a que se alude no art. 18 desta Lei, além
de sua execucdo forgada acarretara a imposi¢éo de multa diaria, arbitrada de acordo com os valores
correspondentes a classificacéo da infragdo, até o exato cumprimento da obrigacé@o, sem prejuizo de outras
penalidades previstas na legislacéo vigente.

Art . 20 - O desrespeito ou desacato ao servidor competente, em razdo de suas atribui¢des legais, bem
como embargo oposto a qualquer ato de fiscalizacéo de leis ou atos regulamentares em matéria de salude,
sujeitardo o infrator a penalidade de multa.

Art . 21 - As multas impostas em auto de infracdo poderéo sofrer reducdo de vinte por cento caso o
infrator efetue o pagamento no prazo de vinte dias, contados da data em que for notificado, implicando na
desisténcia tacita de defesa ou recurso.

Art . 22 - O infrator podera oferecer defesa ou impugnacao do auto de infragdo no prazo de quinze dias
contados de sua notificaco.

§ 1° - Antes do julgamento da defesa ou da impugnacao a que se refere este artigo devera a
autoridade julgadora ouvir o servidor autuante, que tera o prazo de dez dias para se pronunciar a respeito.

§ 2° - Apresentada ou ndo a defesa ou impugnacéo, o auto de infracdo sera julgado pelo dirigente do
orgao de vigilancia sanitaria competente.
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Art . 23 - A apuracao do ilicito, em se tratando de produto ou substancia referidos no art. 10, inciso IV,
far-se-a4 mediante a apreensdo de amostras para a realizagdo de andlise fiscal e de interdi¢éo, se for o caso.

8 1° - A apreensao de amostras para efeito de analise, fiscal ou de controle, ndo sera acompanhada da
interdicdo do produto.

§ 2° - Excetuam-se do disposto no paragrafo anterior os casos em que sejam flagrantes os indicios de
alteracdo ou adulteracdo do produto, hipétese em que a interdicéo tera carater preventivo ou de medida
cautelar.

§ 3° - A interdicdo do produto serd obrigat6rio quando resultarem provadas, em andlise laboratoriais ou
no exame de processos, acdes fraudulentas que impliqguem em falsificacdo ou adulteracéo.

§ 4° - A interdicdo do produto e do estabelecimento, como medida cautelar, durard o tempo necessério
a realizacdo de testes, provas, analises ou outras providéncias requeridas, ndo podendo, em qualquer caso,
exceder o prazo de noventa dias, findo qual o produto ou estabelecimento sera automaticamente liberado.

Art . 24 - Na hipétese de interdicdo do produto, previsto no § 2° do art. 23, a autoridade sanitaria
lavrara o termo respectivo, cuja primeira via sera entregue, juntamente com o auto de infracéo, ao infrator
ou ao seu representante legal, obedecidos os mesmos requisitos daquele, quanto a aposicao do ciente.

Art . 25 - Se a interacao for imposta como resultado de laudo laboratorial, a autoridade sanitaria
competente fard constar do processo o despacho respectivo e lavrara o termo de interdi¢ao, inclusive, do
estabelecimento, quando for o caso.

Art . 26 - O termo de apreensao e de interdicdo especificara a natureza, quantidade, nome e/ou marca,
tipo, procedéncia, nome e endereco da empresa e do detentor do produto.

Art . 27 - A apreensao do produto ou substancia constituira na colheita de amostra representativa do
estoque existente, a qual, divide em trés partes, sera tornada inviolavel, para que se assegurem as
caracteristicas de conservacao e autenticidade, sendo uma delas entregue ao detentor ou responsavel, a
fim de servir como contraprova, e a duas imediatamente encaminhadas ao laboratério oficial, para
realizacdo das analises indispensaveis.

§ 1° - se a sua quantidade ou natureza nédo permitir a colheita de amostras, o produto ou substancias
serd encaminhado ao laboratorio oficial, para realizagcdo da andlise fiscal, na presenca do seu detentor ou
do representante legal da empresa e do perito pela mesma indicado.

§ 2° - Na hipétese prevista no § 1° deste artigo, se ausentes as pessoas mencionadas, serao
convocadas duas testemunhas para presenciar a analise.

§ 3° - Sera lavrado laudo minucioso e conclusivo da analise fiscal, o qual sera arquivado no laboratdrio
oficial, extraidas cépias, uma para integrar o processo e as demais para serem entregues ao detentor ou
responsavel pelo produto ou substancia e a empresa fabricante.

§ 4° - O infrator, discordando do resultado condenatério da andlise, poderd, em separado ou
juntamente com o pedido de revisdo da deciséo recorrida, requerer pericia de contraprova, apresentando a
amostra em seu poder e indicando seu proprio perito.
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§ 5° - Da pericia de contraprova serd lavrada ata circunstanciada, datada e assinada por todos os
participantes, cuja primeira via integrard o processo, e contera todos os quesitos formulados pelos peritos.

8 6° - A pericia de contraprova nao sera efetuada se houver indicios de violagdo da amostra em poder
do infrator e, nessa hipotese, prevalecera como definitivo o laudo condenatorio.

§ 7° - Aplicar-se-a na pericia de contraprova o mesmo método de andlise empregado na andlise fiscal
condenatoria, salvo se houver concordancia dos peritos quanto a adogdo de outro.

§ 8° - A discordancia entre os resultados da analise fiscal condenatoria e da pericia de contraprova
ensejara recurso a autoridade superior no prazo de dez dias, o qual determinara novo exame pericial, a ser
realizado na segunda amostra em poder do laboratério oficial.

Art . 28 - Nao sendo comprovada, através da andlise fiscal, ou da pericia de contraprova, a infracao
objeto da apuracéo, e sendo considerado o produto préprio para o consumo, a autoridade competente
lavrara despacho liberando-o e determinando o arquivamento do processo.

Art . 29 - Nas transgressdes que independam de analises ou pericias, inclusive por desacato a
autoridade sanitaria, 0 processo obedecera a rito sumarissimo e sera considerado concluso caso infrator
nao apresente recurso no prazo de quinze dias.

Art . 30 - Das decisdes condenatdrias podera o infrator recorrer, dentro de igual prazo ao fixado para a
defesa, inclusive quando se tratar de multa.

Paragrafo Unico - Mantida a decisdo condenatdria, cabera recurso para a autoridade superior, dentro
da esfera governamental sob cuja jurisdigdo se haja instaurado o processo, no prazo de vinte dias de sua
ciéncia ou publicacao.

Art . 31 - Nao cabera recurso na hipétese de condenacao definitiva do produto em razédo de laudo
laboratorial confirmado em pericia de contraprova, ou nos casos de fraude, falsifica¢cdo ou adulteragéo.

Art . 32 - Os recursos interpostos das decis6es ndo definitivas somente terdo efeito suspensivo
relativamente ao pagamento da penalidade pecuniaria, ndo impedindo a imediata exigibilidade do
cumprimento da obrigac&o subsistente na forma do disposto no art. 18.

Paragrafo Unico - O recurso previsto no § 8° do art. 27 sera decidido no prazo de dez dias.

Art . 33 - Quando aplicada a pena de multa, o infrator ser& notificado para efetuar o pagamento no
prazo de trinta dias, contados da data da notificacao, recolhendo-a a conta do Fundo Nacional de Saude, ou
as reparticdes fazendarias dos Estados, do Distrito Federal e dos Territorios, conforme a jurisdicao
administrativa em que ocorra 0 processo.

§ 1° - A notificac@o seré feita mediante registro postal, ou por meio de edital publicado na imprensa
oficial, se néo localizado o infrator.

§ 2° - O néo recolhimento da multa, dentro do prazo fixado neste artigo, implicard na sua inscricédo para
cobranca judicial, na forma da legislacdo pertinente.
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Art . 34 - Decorrido o prazo mencionado no paragrafo Unico do art. 30, sem que seja recorrida a
deciséo condenatoria, ou requerida a pericia de contraprova, o laudo de andlise condenatdrio sera
considerado definitivo e o processo, desde que nédo instaurado pelo 6rgdo de vigilancia sanitaria federal,
ser-lhe-a transmitido para ser declarado o cancelamento do registro e determinada a apreenséo e
inutilizacéo do produto, em todo o territorio nacional, independentemente de outras penalidades cabiveis,
quando for o caso.

Art . 35 - A inutilizacdo dos produtos e o cancelamento do registro, da autorizacédo para o
funcionamento da empresa e da licenga dos estabelecimentos somente ocorrerdo apds a publicagéo, na
imprensa oficial, de deciséo irrecorrivel.

Art . 36 - No caso de condenacéo definitiva do produto cuja alteracdo, adulteracéo ou falsificacdo ndo
impliguem em torna-lo impréprio para o uso ou consumo, podera a autoridade sanitaria, ao proferir a
decisédo, destinar a sua distribuicdo a estabelecimentos assistenciais, de preferéncia oficiais, quando esse
aproveitamento for viavel em programas de saude.

Art . 37 - Ultimada a instruc&o do processo, uma vez esgotados 0S prazos para recurso sem
apresentacéo de defesa, ou apreciados os recursos, a autoridade sanitaria proferir4 a deciséo final dando o
processo por concluso, apés a publicacdo desta Ultima na imprensa oficial e da ado¢&o das medidas
impostas.

Art . 38 - As infragdes as disposicdes legais e regulamentares de ordem sanitéria prescrevem em cinco
anos.

§ 1° - A prescrigcdo interrompe-se pela notificacdo, ou outro ato da autoridade competente, que objetive
a sua apuracéo e consequente imposicéo de pena.

§ 2° - N&o corre o0 prazo prescricional enquanto houver processo administrativo pendente de deciséo.
Art . 39 - Esta Lei entrard em vigor na data de sua publicacéo.

Art . 40 - Ficam revogados o Decreto-lei n® 785, de 25 de agosto de 1969, e demais disposi¢cdes em
contrario.

Brasilia, em 20 de agosto de 1977; 156° da Independéncia e 89° da Republica.

ERNESTO GEISEL
Paulo de Almeida Machado

Este texto ndo substitui o publicado no D.O.U. de 24.8.1977
AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (ANVISA)
Informe Técnico - n° 35 de 19 de junho de 2008

Assunto: Gerenciamento do Risco Sanitério na Transmissdo de Doenca de Chagas Aguda por
Alimentos
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1. Introducéao:

A Doenca de Chagas é uma infec¢éo causada pelo protozoario Trypanossoma cruzi, que pode ser transmitido ao
homem pelas seguintes vias: vetorial (classica), transfusional (reduzida com o controle sanitario de hemoderivados e
hemocomponentes), congénita (transplacentaria), acidental (acidentes em laboratérios), oral (com alimentos
contaminados) e transplantes.

Na transmisséo vetorial o barbeiro, apds picar a pessoa, deposita sobre a pele as fezes infectadas com o T. cruzi, que
pode penetrar na corrente sanguinea. Historicamente, esse tipo de transmisséo tem sido a principal causa da Doenca de
Chagas no Brasil.

O periodo de incubacéo da Doenca de chagas varia de acordo com a via de transmissédo, sendo de 5 a 15 dias na
vetorial, de 30 a 40 dias na via transfusional, do quarto ao nono més de gestacéo na via transplacentéria e cerca de 7 a
22 dias para via oral.O quadro clinico caracteriza-se por febre prolongada, cefaléia, edema de face ou membros,
manchas na pele, aumento do figado ou baco, cardiopatia aguda, dentre outros. A confirmacdo da doenca é feita por
exame parasitoldgico e soroldgico, conforme orientagdo médica.

A transmissao oral considerada esporadica e circunstancial em humanos, tem se tornado freqiente na regiao
amazo0nica e esté relacionada a ocorréncia de surtos recentes de Doenca de Chagas Aguda (DCA) em diversos estados
brasileiros, principalmente na Regido Norte. Essa € uma via natural de disseminacéo de T. cruzi entre os animais no
ciclo silvestre, no tocante a infeccdo de mamiferos que se alimentam de insetos.

A DCA corresponde ao periodo inicial dainfeccdo pelo T. cruz e pode variar de 3 a8 semanas. E
caracterizada pela elevada parasitemia e estado febril nos casos aparentes, sendo que amaioria dos
casos é assintomética. A DCA ocorre em forma de microepidemia, com casos graves e elevada
letalidade.

A ocorrénciade DCA por transmissdo oral, relacionada ao consumo de alimentos até o ano de 2004,
constituia um evento pouco conhecido ou investigado, havendo relatos, na maioria pelo Instituto
Evandro Chagas (IEC), da Secretaria de Vigilanciaem Salde/M S, de surtos localizados naregido
amazonica. Antes destes eventos, haregistro naliteratura brasileira de dois surtos relacionados ao
consumo de alimentos em Teuténia (Rio Grande do Sul) e caldo de cana em Catolé do Rocha
(Paraiba), hd mais de duas décadas. Em 2005, outro surto relacionado ao consumo de caldo de cana
foi detectado no Estado de Santa Catarina, onde das 24 pessoas infectadas, trés foram a ébito.

A transmissdo oral da Doenca de Chagas para seres humanos e outros mamiferos esta demonstrada
experimental, clinica e epidemiol ogicamente, significando hoje umaimportante via de transmissao,
responsavel pelo aumento da morbi-mortalidade da forma aguda da doenca, embora haja

necessi dade de mais estudos cientificos.

A atual emergéncia dos casos de DCA com possivel transmissdo oral pode estar fundamentada no
consumo de alimentos contaminados pela ndo adocéo de boas préticas; invasdo humana de habitats
silvestres que aumenta 0s riscos associados a proximidade de vetores e reservatorios silvestres,
maior capacidade e disponibilidade de diagndstico, que permite caracterizar casos e surtos.

Os casos recentes notificados no Brasil de DCA estdo relacionados ao consumo do suco de acai
fresco, considerado um alimento essencial na dieta da populagdo da Regido Norte. Todavia, outras
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eferéncias também citam como alimentos de risco, as frutas e outros vegetais, carne crua, sangue de
mamiferos e leite cru.

A contaminagdo dos alimentos a base de vegetaisin naturacom T. cruz € acidental e pode ocorrer
durante a colheita, armazenamento, transporte ou até mesmo na etapa de preparagdo. Alguns
estudos descrevem que a transmissao ao homem pode dar-se pelaingestdo de insetos infectados ou
de suas fezes, na hipbtese de que sejam preparados junto com o alimento (caldo de cana, agai); pelo
consumo de animais que estegjam infectados, sem uma coccao adequada da carne; pelaingestdo de
sangue de animais infectados; e pelo consumo de alimentos contaminados pela secrecéo dos
animais reservatorios (do ciclo silvestre).

2. Histérico dos Casos:

Em 2007, foram divulgadas quatro Notas Técnicas relatando casos de surtos ocorridos haregido
amazonica pela Secretaria de Vigilancia em Salde. De janeiro a outubro de 2007 forma notificados
100 casos de Doenca de Chagas Aguda (DCA), com 4 6bitos (letalidade de 4,0%) relacionados a
surtos ocorridos em 11 municipios da regido norte, sendo 1 municipio do estado do Amazonas, 1
municipio do estado do Amapa e 9 municipios do estado do Para, sendo o alimento mais
frequentemente envolvido o Acai.

Além dos surtos ocorreram também 12 casos isolados em 7 municipios dos estados do Amazonas
(1), Amapa (1), Maranhdo (1), Para (6) e Tocantins (1), cujaformade transmissdo foi avetorial em
3 casos e ignorada nos demais casos.

No ano de 2006, aformaoral foi identificada como de potencia risco para a Salde Publica, houve a
confirmacédo de 115 casos de DCA, naregido Norte e Nordeste, sendo 94 casos de transmisso via
oral, devido ao consumo na maioria dos casos de agai contaminado. Registrou-se neste periodo
também surto pelaingestéo de Bacaba e de cana-de-acUicar.

Para mais informacdes sobre as Notas Técnicas, consulte
http://portal .saude.gov.br/portal/saude/visualizar_texto.cfm?idtxt=27898.

3. Recomendacdes

3.1 Aos Governos emitidas pela OPAS relacionadas a Vigilancia de Alimentos
a. Paises:

Que segja plenamente desenvolvido e incorporado aos mecanismos de vigilancia nacionais e de
DTA, processos para otimizar a sensibilidade e especificidade na determinagéo e estudo de surtos
("microepidemias") de Doenca de Chagas por viaoral;

Que a Doenca de Chagas segja considerada como Doenca Transmitida por Alimentos (DTA) pelos
Orgéaos nacionais encarregados da inocuidade de alimentos nos paises endémicos, e que 0S Mesmos
fomentem suas estratégias de prevencdo e controle;
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8 Aproximagao dos setores de vigilancia de alimentos, investigagcdo de DTA e prevencéo e controle
de Doenca de Chagas, para atuar de forma coordenada em prevencao, vigilancia e controle da
transmissao oral,

Que segja desenvolvido um protocol o de estudo de surtos de Doenga de Chagas por transmisséo oral.

Comunidade Cientifica:

T. cruzi, e propicie a sua melhor interpretacéo epidemiolégica e direcionamento das agGes de prevengéo e controle.
Entre os temas que necessitam ser pesquisados, incluem-se:

Viabilidade de T. cruzi em diferentes alimentos, considerando fatores intrinsecos e extrinsecos;

Técnicas de deteccdo e de inativacdo de T. cruzi em alimentos;
Formas de contaminag&o dos alimentos por T. cruzi;

Condicionantes sécio-culturais e ambientais da preparacdo de alimentos em condi¢des de de e
risco;

Medidas de controle desenvolvidas por meio de investigacdes epidemiol dgicas consistentes
(Estudos Caso-Controle e outros).

3.2. Outras recomendacgdes:

Em junho de 2007, foi reunido grupo de especialistas pela Secretaria de Vigilancia em Saude do Ministério da Salde,
para identificar os conhecimentos necessarios para prevengao e controle de Doenca de Chagas Aguda transmitida por
alimentos e as respectivas areas para fomento as pesquisas, cujas recomendacdes estdo discriminadas abaixo:

Integracéo das institui¢des de pesquisa no desenvolvimento das técnicas de contagem, viabilidade e
inativacdo do T. cruzi em alimentos;

Implementacdo da vigilancia da qualidade da &gua para consumo humano nos municipios situados
naregido de risco;

;Avaliacao da viabilidade da criacdo de entrepostos de recebimento, higienizacdo e empacotamento
do acai para distribuicdo e comercializacdo para os batedores urbanos;

Avaliacéo da efetividade do congelamento e identificacéo de protocol os eficientes de tratamento
térmico, para eliminacgdo do T. cruz no suco de agai pela Universidade Estadual de Campinas
(UNICAMP) e Universidade Federal do Para (UFPA);

Realizacdo do cadastramento e licenciamento pelos 6rgdos de vigilancia sanitaria estaduais e municipais dos
estabelecimentos que realizam atividades de processamento de acai na Regido Norte e capacitacdo dos manipuladores
em Boas Préticas;
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Avaliacdo de métodos para detecgdo, contagem e avaliagcdo da viabilidade do T. cruzi em alimentos envolvidos na
transmissao de DCA e para tratamento quimico visando a eliminagéo do parasito, por meio de fomento a pesquisa;

Adocéo de Boas Préticas Agricolas pel os extrativistas e produtores, para proteger o acai da
contaminacdo durante a producéo primaria;

mento de acbBes de educacdo, capacitagdo e mobilizagdo social com base no conhecimento da realidade local,
respeitando-se a viabilidade econdmica das medidas propostas e envolvendo atores governamentais e sociais.

4. Agdes da Vigilancia Sanitéaria

Em setembro de 2007, foi promovido pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) reunido com os

representantes dos 6rgdos de vigilancia sanitaria estaduais da Regido Norte e outros especialistas, para elaboragdo do
Plano de Acdo (anexo 1), onde se identifica a acdo que deve ser adotada (na coluna”O que?”), os 6rgédos que deveriam
estar envolvidos (na coluna “Quem?”) e a urgéncia de cada agao, definido as prioridades de 1 a 3, sendo a prioridade 1

a mais urgente.

Em 2008, os servicos de vigilancia dardo continuidade a realizagdo das acdes planejadas, centrando esforgos na
capacitagdo do SNVS, da populagdo e dos batedores de acai (anexo 2).

Anexo 1

Plano de Acdo para M elhoria da Qualidade Higiénico-Sanitéria do Acai

O QUE?

QUEM?

PRIORIDADES 1
Coordenador: Vigilancia Epidemiolégica.

Estruturar o Programa de Doenca de Chagas nas
Secretarias de Saude.

Demais envolvidos: Entomologia, Lacen, Vigilancial
Ambiental, VISA, Rede de Assisténcia.

Capacitar  técnicos em  microscopia
identificagdo do Trypanossoma cruzi.

para

Coordenador: Lacen
Demais envolvidos: Vigilancia Epidemioldgica,
microscopistas.

Estimular acBes conjuntas entre VISA, VE,
Vigilancia Ambiental, Lacens e Instituicbes de
Pesquisa.

Coordenador: Vigilancia em Salde ou qualquer uma
das outras vigilancias, de acordo com a estruturacdo do
Estado.

Elaborar material didatico sobre o controle sanitério
em todas as etapas da cadeia produtiva de
alimentos (do campo a mesa).

Coordenador: Todos os 6rgdos governamentais, de
acordo com as competéncias (o contetdo devera ser
revisado em conjunto).

Realizar o cadastramento dos batedores artesanais
de acai e o controle dos fornecedores.

Coordenador: VISA Municipal.

Demais envolvidos: Emater, Secretaria de Agricultura]
e VISA Estadual.

Investir no desenvolvimento de estudos para
aplicacdo do branqueamento no processamento de
acai.

Coordenador: Comunidade cientifica (universidades,
inst. de pesquisa).

Demais envolvidos: Embrapa.

Estudar os aspectos econdmicos, sociais, culturais
e tecnolégicos da cadeia produtiva em cada regiao

(cultivo e processamento).

Coordenador: Secretaria de Agricultura.

Demais envolvidos: VISA.
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Estabelecer e formalizar
parceiros governamentais.

as atribuicbes dos

Coordenador: VISA estadual

Demais envolvidos: Ministério Publico.

Buscar parcerias com outras instituicbes e 6rgaos
(setor produtivo, academia, Secretaria de
Agricultura, Emater, Sebrae, Senai, etc.).

Coordenador: VISA estadual.

Demais envolvidos: Ministério Pablico.

Promover a inspecdo sanitdria sistematica dos
batedores de acai e das industrias de acai.

Coordenador: VISA estadual.

Demais envolvidos: VISA municipal, Secretaria de
Agricultura, Agéncia de Defesa Agropecuéria Estadual
e MAPA.

Estabelecer  estratégias realizar

Comunicacédo de Risco

para al

Coordenador: Vigilancia em Saude ou qualquer uma
das outras vigilancias, de acordo com a estruturacéo do
Estado.

Demais envolvidos: assessoria de comunicacdo e de
imprensa.

Elaborar Plano de Contingéncia para enfrentamento
de surtos e outras emergéncias.

Incentivar e fomentar a producgao cientifica.

Coordenador: Vigilancia Epidemiolégica.

Demais envolvidos: VISA, Lacen, de

assisténcia, assessoria de imprensa.

6rgaos

PRIORIDADES 2:

Coordenador: Universidades.

Demais envolvidos: CAPES, CNPqg, MS e 6rgdos de
amparo a pesquisa.

Capacitar manipuladores
amassadeiras de agai).

(batedores ou

Coordenador: VISA estadual.

Demais envolvidos: Anvisa,
Seguro (PAS), VISA Municipal.

Programa Alimento

Desenvolver a¢cBes de educacao a populacao.

Coordenador: VISA estadual.

Demais envolvidos: VE, nucleos de educacdo em
salude, universidades, Secretaria de Educacao,
Conselhos de Saude, Emater, VISA Municipal.

Inclur o acgai no Programa Estadual de

Monitoramento de Alimentos.

Coordenador: VISA estadual.

Demais envolvidos: Anvisa, Lacen, VISA Municipal.

Estabelecer uma lista de pontos focais das diversas
areas envolvidos, com telefone, e-mail e celular.

Buscar possibilidades de financiamento aos
produtores para que possam plantar palmeiras
melhoradas geneticamente pela Embrapa.

Coordenador: VE/SVS

PRIORIDADES 3:

Coordenador: Ministério do Desenvolvimento Agrario
(MDA).

Demais envolvidos: Emater, Secretaria de Producéo
Estadual, 6rgédos de fomento.
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Melhorar a qualidade da matéria-prima por meio da
implantacdo das Boas Préaticas Agricolas
(capacitagdo dos produtores primarios).

Coordenador: Emater.

Demais envolvidos: MAPA, Secretaria de Agricultura]
Estadual, Secretaria de Producdo Estadual, 6rgdos de
fomento.

Propiciar assisténcia técnica aos

primarios.

produtores

Coordenador: Emater.

Demais envolvidos: Secretaria de Agricultura.

Desenvolver Andlise de Risco sobre o acai.

Coordenador: Anvisa.

Demais envolvidos: Grupo Técnico do Codex
Alimentarius sobre Higiene dos Alimentos (GTFH),
Camara Técnica de Alimentos (CTA).

Avaliar a criacdo dos entrepostos (centralizar a
recepcao dos frutos).

Coordenador: MAPA.

Demais envolvidos: Secretaria de

Estadual.

Agricultura]

“Quialificar no mercado o produto agai com vistas a
certificacao”.

Coordenador: MAPA.

Demais envolvidos: Min. da InduUstria e Comércio
Exterior, Casa Civil.

Incentivar a criacdo de redes de comunicacdo de
surtos pelas regionais e municipios.

Elaborar um diagnéstico do produto acai com

Coordenador: VISA estadual.

Demais envolvidos: VISA Regional e Municipal.

PRIORIDADE 1, 2 e 3:

Coordenador: Secretaria de Agricultura Estadual.

informacdes disponiveis sobre producdo e
mercado. Demais envolvidos: VISA Estadual, MAPA e IBGE.
Anexo 2
Recomendacfes aos Processadores de Acai:
Colheita:

Retirar galhos, troncos e demais folhagens que possam contaminar o cacho de acai com insetos e outros animais.

O agai ndo deve ser disposto diretamente no chéo.

Debulha:

Utilizar lona ou saco pléstico de cor clara quando estiver debulhando os frutos, para permitir a

visualizacdo de contaminantes.

Retirar todas as sujeiras e 0s insetos encontrados nos frutos.

Armazenamento:
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Os frutos e outros produtos necessarios ao processamento do acai devem ser armazenados em
recipientes e ou sobre paletes, estrados, prateleiras, confeccionados de material liso, resistente,
impermeavel elavavel, conservados, limpos e protegidos de contaminantes e do acesso de vetores e
pragas (como, produtos saneantes, agua da chuva, insetos, animais domésticos e silvestres). Nao
devem ser armazenados em contato direto com o piso.

O local de armazenamento deve ser protegido, limpo e organizado, sem a presenca de materiais em
desuso, paraevitar criadouro de insetos.

Transporte:
Os veiculos devem estar limpos, dotados de cobertura para protecéo da carga e ndo devem
transportar animais, produtos saneantes, produtos toxicos ou outros contaminantes (como

combustivel, agrogquimicos, adubos, dentre outros).

Os veiculos devem manter atemperatura de conservacao de alimentos processados conforme
recomendado pelo fabricante.

Os alimentos processados devem estar identificados com o nome, o local de origem, os dados do
processador e data do processamento.

Processamento do acai:
Os processadores (industrias ou batedores) devem adquirir frutos somente de fornecedores
previamente cadastrados. Os cadastros devem conter, no minimo, nome e enderego do fornecedor e

identificagdo do local de origem da matéria prima para facilitar o rastreamento.

O recebimento dos frutos para processamento deve ser realizado em local protegido, limpo, livre de
objetos em desuso e estranhos ao ambiente.

Os frutos devem ser avaliados no ato de sua aquisicdo e narecepcdo para verificar as condicoes
higiénico-sanitérias, a presenca de vetores e pragas e ou de seus vestigios, bem como de materiais
contaminantes. Frutos em condicdes insatisfatérias devem ser rejeitados.

O local de processamento deve ser protegido, para evitar 0 acesso de vetores e pragas.

O local de processamento deve ser limpo quantas vezes forem necessarias ao longo do trabalho e
apos o término das atividades.

A fonte de iluminagdo deve estar instalada distante dos equipamentos de extragdo do suco de agai,
paraevitar a contaminagao acidental por vetores.

Os utensilios e as superficies dos equi pamentos e dos moveis que entram em contato com o acai
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devem ser de material liso, impermeavel, lavavel, de facil limpeza e resistentes a corroséo. Devem
estar em adequado estado de funcionamento, conservados e limpos para serem utilizados. Devem
ser limpos e protegidos apds o uso, afim de minimizar a contaminacéo dos alimentos e bebidas.

Os equipamentos de extracdo do suco de acai devem dispor de meios de protegdo que evitem o
acesso de vetores e ragas, quando aplicvel. Quando do desuso, 0s equipamentos devem estar
protegidos.

Os frutos devem ser selecionados para retirada de unidades deterioradas, vetores, pragas, sujidades
e outras matérias estranhas, antes do processamento.

Os frutos devem ser lavados e desinfetados antes do preparo. Antes da utilizacao das polpas
industrializadas, deve-se efetuar alimpeza das embal agens.

O suco de acai pronto para o consumo deve ser protegido de contaminagdes, inclusive por vetores,
pragas e animais domesticos.

A égua utilizada no preparo do suco de acai deve ser potavel. Onde ndo ha acesso Agua corrente,
essa deve ser transportada e armazenada em reci piente apropriado, de facil limpeza e fechado. O
suprimento de &gua deve ser suficiente para atender as necessidades da manipulagéo. A dgua néo
deve ser reutilizada.

O gelo utilizado no preparo dos alimentos e bebidas deve ser fabricado com agua potavel e em
condi¢des higiénico-sanitarias satisfatorias. Deve ser transportado e armazenado de forma a evitar a
sua contaminagao.Os utensilios utilizados para o consumo de acai devem estar limpos e
armazenados em local protegido. Nas unidades de comercializagdo de alimentos que ndo dispdem
de agua corrente, os utensilios devem ser descartaveis.

Os residuos devem ser freguientemente coletados e estocados em lixeiras com tampas, e quando
aplicavel em area especifica para esse fim, de forma a evitar focos de contaminagéo e atragéo de
vetores e pragas.

Os ornamentos e as plantas localizados na &rea de consumo ndo devem constituir fonte de
contaminag&o para os alimentos e bebidas prontos para consumo.

Higiene Pessoal dos M anipulador es de Alimentos:
Os manipuladores devem:

Ter asseio pessoal, ndo usar adornos, usar cabel os presos e protegidos, utilizar vestimenta
apropriada, conservada e limpa.
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Lavar cuidadosamente as maos sempre que se fizer necessario.

Ter hébitos higiénicos para ndo contaminar o alimento durante o preparo.

Os manipuladores de alimentos devem ser capacitados em higiene pessoal, manipulagéo higiénica
dos alimentos e doencas transmitidas por alimentos.
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MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO

GABINETE DO MINISTRO

INSTRUCAO NORMATIVA N°01, DE 7 DE JANEIRO DE 2000

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO, no uso da
atribuicéo que Ihe confere o art. 87, inciso |1, da Constituicéo, tendo em vista o disposto nos incisos
[, dinea"a" ell do art. 159 e arts. 40 e 41 do Regulamento da Lei n° 8.918, de 14 julho de 1994,
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aprovado pelo Decreto n° 2.314, de 4 de setembro de 1997, e 0 que consta do Processo n°
21000.000573/99-26, resolve:

Art.1°- Aprovar o Regulamento Técnico Geral parafixacdo dos Padrdes de |dentidade e Qualidade
para polpa de fruta conforme consta do Anexo | desta Instrucdo Normativa.

Art.2°- Aprovar os Regulamentos Técnicos para Fixagdo dos Padrdes de | dentidade e Qualidade
para pol pa das seguintes frutas. acerola, cacau, cupuagu, graviola, acai, maracuja, caju, manga,
goiaba, pitanga, uva, mamao, caja, meldo, mangaba, e para suco das seguintes frutas: maracuja,
caju, caju ato teor de polpa, caju clarificado ou cajuina, abacaxi, uva, péra, maca, limao, lima éacida
e laranja, conforme consta do Anexo Il desta Instrucdo Normativa.

Art. 3°- EstaInstrucéo Normativa entra em vigor na data de sua publicacdo, revogada a Instrucéo
Normativan® 12, de 10 setembro de 1999.

MARCUS VINICIUS PRATINI DE MORAES
ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO GERAL PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE FRUTA.

1. OBJETIVO

A presente Normatem o objetivo estabelecer os padrdes de identidade e as caracteristicas minimas
de qualidade gerais a que devera observar o produto "polpa de fruta”, destinado ao consumo como
bebida. Esta norma néo se aplica a polpa de fruta destinada para outros fins.

2. DEFINICAO

2.1. Polpa de fruta € o produto ndo fermentado, ndo concentrado, ndo diluido, obtido de frutos

pol posos, através de processo tecnol égico adequado, com um teor minimo de solidos totais,
proveniente da parte comestivel do fruto.

2.2. O teor minimo de Solidos totais sera estabel ecido para cada polpa de fruta especifica.

3. DESIGNACAO

3.1. Polpa de fruta simples: sdo aquelas polpas definidas no item 2.1.originadas de uma Unicafruta.

3.2. Polpa de fruta mista: so aquelas polpas definidas no item 2.1. originadas de duas ou mais
frutas.
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3.3. A polpa de fruta sera designada de acordo com o fruto que Ihe deu origem.

No caso da polpa de fruta simples a designacdo "simples®, no rotulo, seréd opcional.

No caso da polpa de fruta mista, os nomes das frutas dever&o ser declarados na mesma dimens&o da
designacédo "polpamista’.

3.4. Na polpa de fruta mista o percentual minimo de cada polpa que compde o produto devera ser
declarado no rétulo.

4. COMPOSICAO

A polpa de fruta sera obtida de frutas frescas, sas e maduras com caracteristicas fisicas, quimicas e
organol épticas do fruto.

5. CARACTERISTICASFiSICAS, QUIMICAS, MICROSCOPICAS E ORGANOLEPTICAS

5.1. As caracteristicas fisicas, quimicas e organol épticas deverdo ser as provenientes do fruto de sua
origem, observando-se os limites minimos e maximos fixados para cada pol pa de fruta, previstos
nas hormas especificas.

5.2. As caracteristicas fisicas, quimicas e organol épticas da pol pa mista deverdo manter a mesma
relacéo de proporcionalidade com as quantidades de cada polpa que compde o0 produto.

5.3. A polpa de fruta ndo devera conter terra, sujidade, parasitas, fragmentos de insetos e pedagos
das partes ndo comestiveis da fruta e da planta.

5.4. Os limites de toleréncia rel acionados com as caracteristicas microscopicas das polpas, seréo
definidos em atos complementares.

5.5. A polpa de fruta ndo deverater suas caracteristicas fisicas, quimicas e organol épticas alteradas
pel 0s equi pamentos, utensilios, recipientes e embal agens utilizados durante o seu processamento e
comercializacao.

6. ADITIVOS

6.1. A polpa de fruta destinada a industrializacdo de outras bebidas e ndo destinado ao consumo
direto podera ser adicionada de aditivos quimicos previstos para a bebida a que se destina.

6.2. Na polpa de fruta podera ser adicionado de acidulantes como regulador de acidez,
conservadores quimicos e corantes naturais, nos mesmos limites estabel ecidos para sucos de frutas,
ressal vados 0s casos especificos.
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7. RESIDUOS E CONTAMINANTES

7.1. Residuos de agrotdxicos e outros agentes utilizados no tratamento deverdo observar os limites
estabel ecidos em legislacéo especifica

7.2. Contaminantes inorganicos deverdo observar os limites estabel ecidos em legislacéo especifica
8. HIGIENE
8.1. A polpa de fruta devera observar os limites maximos microbiol gicos abaixo fixados:

- Soma de bolores e leveduras: méximo 5x10%/g para polpa "in-natura’, congelada ou ndo, e 2x103
para pol pa conservada quimi camente e/ou gque sofreu tratamento térmico.

- Coliforme fecal: maximo 1/ g - Salmonella: ausente em 25 g 8.2. Os limites acima poderdo ser
alterados nas normas especificas de cada tipo de polpa de fruta, conforme as suas caracteristicas
peculiares.

9. PESOS E MEDIDAS

Deverdo observar alegisacéo especifica.

10. ROTULAGEM

10.1. Devera observar alegislacdo sobre rotulagem de bebidas.

10.2. O rétulo da polpa de fruta ndo podera apresentar desenhos ou figuras de outros tipos de frutos,
ndo presentes na composi¢ao da polpa.

10.3. A polpa de fruta ndo adicionada de conservadores quimicos poderdo trazer em seu rétulo a
expressan: "sem conservador quimico”.

11. AMOSTRAGEM E METODOS DE ANALISE

Os métodos de amostragem e métodos de andlise sao aquel es aprovados em |egislacdo especifica.
12. DISPOSICOES FINAIS

12.1. A presente norma aplica-se, no que couber, as polpas de hortaligas e de outros vegetais.

12.2. Os casos omissos serdo resolvidos por Atos Administrativos da Secretéria de Defesa
Agropecuériado Ministério da Agricultura e do Abastecimento.
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ANEXO I

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE ACEROLA.

1. DEFINICAO

Polpa ou puré de acerola € o produto ndo fermentado e néo diluido, obtido da parte comestivel da
acerola (Malpighia, spp.) através de processo tecnol 6gico adequado, com teor minimo de solidos
totais.

2. COMPOSICAO

A polpaou puré de acerola devera obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Cor: variando de amarelo ao vermelho Sabor: &cido Aroma: proprio

Minimo Maximo
S6lidos sol(iveis em °Brix, a20°C 55
PH 2,80
Acidez total expressaem &cido citrico 0.80
(g/lOOg) ’
Acido ascorbico (mg/100mg) 800,00
AcUcares totais naturais da acerola
4,00 9,50
(9/100g)
Solidos totais (g/°100g) 6,50
3. ADITIVO

Na polpa de acerola podera ser adicionado corantes naturais para correcao da cor.

4. A polpa de acerola devera obedecer aos Padrfes de | dentidade e Qualidade fixados para polpa de
fruta.

ANEXO I

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE CACAU

1. DEFINICAO
Polpa ou puré de cacau é o produto ndo fermentado e n&o diluido, obtido da parte comestivel do

cacau (Teobroma cacao), exceto sementes, atraves de processo tecnol 6gico adequado, com teor
minimo de solidos totais.
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2. COMPOSICAO

A polpaou puré de cacau devera obedecer as caracteristicas e composi ¢do abaixo:

Cor: branco ao marfim Sabor: levemente acido Aroma: préprio

Minimo Mé&ximo
S6lidos solliveis em © Brix, a20° C 14,00
PH 3,40
Acidez total expressaem &cido citrico 075
(9/100g) ’
AcUcares totais naturais do cacau
(9/100g) 10,00 19,00
Solidos totais (g/°100g) 16,00

3. A polpa de cacau devera obedecer aos Padrdes Gerais de | dentidade e Qualidade fixados para
polpa de fruta.

ANEXO IV

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE CUPUACU.

1. DEFINICAO

Polpa ou puré de cupuagu € o produto ndo fermentado e ndo diluido, obtido da parte comestivel do
cupuagu (Theobroma grandiflorum), exceto semente, através de processo tecnol dgico adequado,
com teor minimo de sdlidos totais.

2. COMPOSICAO

A polpaou puré de cupuagu devera obedecer as caracteristicas e composi¢éo abaixo:

Cor: branco e branco amarelado Sabor: levemente acido Aroma: proprio

Minimo Maximo

Solidos soltiveis em © Brix, a20° C 9,00 -
PH 2,60 -
Acidez total expressaem &cido citrico 150 3
(g/lOOg) '

Acido ascorbico (mg/100mg) 18,00 -
AcUcares totais naturais do cupuac 6.00 3
(9/100g) ’

Solidos totais (g/°100g) 12,00 -
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3. A polpa de cupuagu devera obedecer aos Padrdes de Identidade e Qualidade fixados para polpa
de fruta.

ANEXOV

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE GRAVIOLA.

1. DEFINICAO

Polpa ou puré de graviola é o produto ndo fermentado e néo diluido, obtido da parte comestivel da
graviola (Annona muricata), através de processo tecnol 6gico adequado, com teor minimo de solidos
totais.

2. COMPOSICAO

A polpaou puré de graviola devera obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Cor: variando branco ao marfim Sabor: acido Aroma: proprio

Minimo Maximo
Solidos sol(iveis em © Brix, a20° C 9,00 -
PH 3,50 -
Acidez total expressaem &cido citrico 0.60 3
(g/lOOg) '
Acido ascorbico (mg/100mg) 10,00 -
AcUcarestotais naturais da graviola
(9/100g) 6,50 17,00
Solidos totais (g/°100g) 12,00 -

3. A polpa de graviola devera obedecer aos Padrfes de | dentidade e Qualidade fixados para polpa

de fruta

ANEXO VI

REGULAMENTO TECNICO PARA FI,XA(;AO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE ACAI.

1. OBJETIVO:

A presente norma tem como objetivo estabel ecer os padrfes de identidade e qualidade minimos que
dever&o obedecer a polpade acai e o acai, destinados ao consumo como bebida. Esta normanéo se
aplicaa polpade acai destinada para outros fins.



2. DEFINICAO:

Polpa de acai e 0 agai sdo produtos extraidos da parte comestivel do fruto do agaizeiro (Euterpe
oleracea, Mart.) apds amolecimento através de processos tecnol dgicos adequados.

3. CLASSIFICACAO:
De acordo com a adicdo ou ndo de &gua e seus quantitativos, o produto sera classificado em:

3.1. Polpade acai é a polpa extraida do acai, sem adicdo de agua, por meios mecanicos e sem
filtragdo, podendo ser submetido a processo fisico de conservagao.

3.2. Acai grosso ou especia (tipo A) é a polpa extraida com adicéo de agua e filtracéo,
apresentando acima de 14% de Solidos totais e uma aparéncia muito densa.

3.3. Acai médio ou regular (tipo B) é a polpa extraida com adicéo de &gua e filtragdo, apresentando
acimade 11 a 14% de Solidos totais e uma aparéncia densa.

3.4. Acai fino ou popular (tipo C) é a pol pa extraida com adicdo de &gua e filtracdo, apresentando
de 8 a 11% de Sdlidos totais e uma aparéncia pouco densa.

4. INGREDIENTES BASICOS:

A polpade acai e 0 agai serdo obtidos de frutas frescas, sas, maduras, atendendo as respectivas
especificacOes, desprovidas de terra, sujidade, parasitas e microrganiSmos gue possam tornar o
produto improprio para 0 consumo.

5. INGREDIENTES OPCIONAIS:

5.1. Agua - A 4gua usada para a extracio da polpa devera ser &gua potével obedecendo aos padrdes
de potabilidade estabel ecidos em legislacdo especifica.

5.2. Acidulante No

caso do acai pasteurizado e mantido a temperatura ambiente, serd permitido a adicéo de acido
citrico, de acordo com as Boas Praticas de Fabricacéo (BPF).

6. COMPOSICAO:
A polpade acai e 0 agai deverdo ter suas composi¢oes de acordo com as carateristicas do fruto que

Ihe deu origem, ndo devendo apresentar alteracdes, mistura com outros frutos de espécie diferente e
préticas consideradasilicitas.
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6.2. A polpade acai devera obedecer as seguintes caracteristicas fisicas, quimicas e organol épticas:

6.2.1. Fisicas e Quimicas

Minimo Méaximo
Sdlidos totais

40,0 60,0
(9/100g)
Proteina
(9/100gms) 50 i
Lipidiostotais
(9/100gms) 200 i
Carboidratos totais
(9/100gms) 51,00 i
Obs.: gms = gramas
de matéria
SECA

6.2.2. Organolépticas Aspecto fisico: pastoso, apresentando pontos escuros acentuados, proveniente
da casca que envolve a polpa do fruto Cor : roxo violaceo proprio para polpade acai roxo e verde
claro propria para polpa de agai verde Sabor: ndo adocicado e ndo azedo Cheiro: caracteristico 6.3.
O acai (grosso, médio e fino) devera obedecer as seguintes caracteristicas fisicas, quimicas e
organol épticas:

6.3.1. Fisicas e quimicas

Minimo Ma&ximo
PH 4,00 6,20
Acidez total expressa em &cido citrico 0,27 —fino 0,40 —médio 0,45 —
(9/1009) grosso
Lipidios totais (g/100gms) 20,0 60,0
Proteinas (g/100gms) 60,0 -
AcUcares totais (g/100gms) - 40,0

Obs.: gms = gramas de matéria seca

6.3.2. Organol épticas.

Aspectos fisicos: aemulsdo deve ficar estavel mesmo se for aquecida a 80 °C Cor: roxo violaceo
préprio do agai roxo e verde claro préprio do acai verde Sabor: ndo adocicado e ndo azedo Cheiro:
caracteristico 6.4. A polpa de acai e 0 acai poderdo conter parte néo comestivel do fruto, dentro dos
limites que ndo alterem a qualidade e as caracteristicas organol épticas do produto e do "granu teste"
das particulas ndo comestiveis que devem ser igual ou inferior a (seis décimos) de milimetros.
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6.4.1 A polpade acai e 0 acai deverdo observar as demais caracteristicas fisicas, quimicas,
microscdpicas, microbiol ogicas e organol épticas fixadas nos Padrdes de | dentidade e Qualidade
para polpade fruta em geral.

7. ADITIVOS

7.1. A polpade acai e 0 acai destinados ao consumo direto em embalagem comercial de no maximo
um quilo deverdo ser conservados através de processo fisico, proibido o uso de conservantes
guimicos ou de corantes, com excegao do corante obtido do préprio fruto do acai.

8. ROTULAGEM

8.1. Deverdo ser obedecidas as normas de rotulagem estabel ecidas na legislagéo sobre bebidas.

8.2. A classificacdo do acai, prevista no item 3 dessa norma, devera ser declarada no rétulo
principal da polpa de acai integral e do acai, de formalegivel e visivel, em dimensdes gréficas ndo
inferiores a denominagédo do produto.

9. AMOSTRAGEM E METODOS DE ANALISE

9.1. Os métodos oficiais de amostragem sdo aquel es estabel ecidos pelo Ministério da Agriculturae
do Abastecimento.

9.2. Os métodos oficiais de andlise sdo aquel es estabel ecidos pelo Ministério da Agriculturae do
Abastecimento.

10. DISPOSICOES GERAIS

Os casos omissos serdo resolvidos por Atos Administrativos da Secretaria de Defesa Agropecuaria
do Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

ANEXO VII

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXA(;AQ DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE MARACUJA.

1. DEFINICAO
Polpa de maracuja é o produto ndo fermentado e ndo diluido, obtido da parte comestivel do
maracuja (Passiflora,spp.), através de processo tecnol 0gico adequado, com teor minimo de solidos

totais.

2. COMPOSICAO
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A polpa de maracuja devera obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Cor: de amarelo a alaranjado Sabor: &cido Aroma: proprio

Minimo Méaximo
Solidos sol(iveis em © Brix, a20° C 11,0
PH 2,7 3,8
Acidez total expressaem &cido citrico 550
(9/100g) ’
AcUcarestotais naturaisdo maracuja 18.00
(9/100g) ’
Solidos totais (g/°100g) 11,0

3. A polpa de maracuja deverd obedecer aos Padrdes de | dentidade e Qualidade fixados para polpa
de fruta.

ANEXO VIII

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE CAJU.

1. DEFINICAO

Polpade caju € o produto ndo fermentado e ndo diluido, obtido da parte comestivel do pendinculo
do caju (Anacardium occidentale, L.), através de processo tecnol 0gico adequado, com teor minimo

de sdlidos totais.

2. COMPOSICAO

A polpade caju devera obedecer as caracteristicas e composi¢éo abaixo:

Cor: variando do branco ao amarelado Sabor: préprio, levemente acido e adstringente, Aroma:

proprio

Minimo Méaximo
SAlidos solliveis em © Brix, a20° C 10,0
PH 4.6
Acidez total expressaem &cido citrico 030
(g/lOOg) '
Acido ascorbico (mg/100mg) 80,00
AcUcarestotais naturaisd caju (g/100g) 15,0
Solidos totais (g/°100g) 10,50

3. A polpa de caju devera obedecer aos Padrdes de I dentidade e Qualidade fixados para polpa de

fruta
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ANEXO IX

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE MANGA.

1. DEFINICAO Polpa ou puré de manga é o produto n&o fermentado e ndo diluido, obtido da parte
comestivel damanga (Mangiferaindica, L..), através de processo tecnol 6gico adequado, com teor
minimo de sdlidos totais.

2. COMPOSICAO

A polpaou puré de manga devera obedecer as caracteristicas e composi ¢ao abaixo:

Cor: amarelo Sabor: doce, levemente &cido, proprio Aroma: proprio

Minimo Maximo
SAlidos solliveis em © Brix, a20° C 11,00
PH 3,3 45
Acidez total expressaem &cido citrico 032
(9/100g) ’
AcUcares totais naturais da manga
(9/100g) 17,00
Solidos totais (g/°100g) 14,00

3. A polpa de manga devera obedecer aos Padrfes de Identidade e Qualidade fixados para polpa de
fruta

ANEXO X

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE GOIABA

1. DEFINICAO

Polpa ou puré de goiaba é o produto ndo fermentado e ndo diluido, obtido da parte comestivel da
goiaba (Psdium guaigjava, L.,), através de processo tecnol 6gico adeguado, com teor minimo de
solidos totais.

2. COMPOSICAO

A polpaou puré de goiaba devera obedecer as caracteristicas e composi ¢ao abaixo:

Cor: variavel de branco avermelho Sabor: levemente acido, préprio Aroma: préprio
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Minimo Maximo
S6lidos sol(iveis em © Brix, a20° C 7,00 -
PH 3,5 4,2
Acidez total expressaem &cido citrico 0.40
(9/1009) ’
Acido ascorbico (mg/100mg) 40,00
AcUcares totais naturais da goiaba
(g/100g) 15,00
Solidos totais (g/"100g) 9,00

3. A polpa de goiaba devera obedecer aos Padrdes de | dentidade e Qualidade fixados para polpa de
fruta.

ANEXO Xl

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE PITANGA.

1. DEFINICAO

Polpa ou puré de pitanga € o produto néo fermentado e ndo diluido, obtido da parte comestivel da
pitanga (Eugenia spp., L..), através de processo tecnol 6gico adegquado, com teor minimo de solidos
totais.

2. COMPOSICAO

A polpaou puré de pitanga devera obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Cor: vermelho Sabor: écido, proprio Aroma: préprio

Minimo Maximo
S6lidos soltveis em © Brix, a20° C 6,00
PH 2,5 3,4
Acidez total expressaem &cido citrico 092
(9/1009) ’
AcUcares totais naturais da pitanga 950
(9/1009) ’
Solidos totais (g/"100g) 7,00

3. A polpa de pitanga devera obedecer aos Padrdes de | dentidade e Qualidade fixados para polpa de
fruta.

ANEXO XlI
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REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE UVA

1. DEFINICAO

Polpade uva é o produto nédo fermentado e ndo diluido, obtido da parte comestivel da uva (Vitis
spp.), atraveés de processo tecnol 6gico adequado, com teor minimo de sdlidos totais.

2. COMPOSICAO
A polpade uva devera obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Cor: vinho, rosado ou trand ticido (branco) Sabor: proprio Aroma: proprio

Minimo Maximo
Solidos solliveis em © Brix, a20° C 14,00
PH 2,9
Acidez total expressaem &cido tartarico 041
(9/1009g) ’
AcUcarestotais naturais dauva (g/100g) 20,00
Solidos totais (g/°100g) 15,00

3. A polpa de uva devera obedecer aos Padrdes de | dentidade e Qualidade fixados para polpa de
fruta.

ANEXO XIII

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXNAC}AO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE MAMAO.

1. DEFINICAO

Polpa ou puré de mamé&o é o produto néo fermentado e ndo diluido, obtido da parte comestivel do
mamao (Carica papaya, L.), através de processo tecnol 6gico adequado, com teor minimo de sblidos
totais.

2. COMPOSICAO

A polpaou puré de mamao devera obedecer as caracteristicas e composi¢éo abaixo:

Cor: amarelo ao vermelho Sabor: proprio Aroma: proprio

Minimo Méaximo
Sélidos soltiveis em © Brix, a20° C 10,00 -
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PH 4,00 -
Acidez total expressaem &cido citrico 017 3
(9/1009) ’
AcUcarestotais naturaisdo mamao

14,00
(9/1009)
Solidos totais (g/°100g) 10,5 -

3. A polpa de mamé&o devera obedecer aos Padrdes de | dentidade e Qualidade fixados para polpa de
fruta

ANEXO X1V

REGULAMENTO TECNICO PARA FI,XA(;AO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE CAJA.

1. DEFINICAO

Polpa ou puré de cgja é o produto ndo fermentado e ndo diluido, obtido da parte comestivel do cgja
(Spodias lutea, L.), através de processo tecnol 6gico adequados, com teor minimo de sdlidos totais.

2. COMPOSICAO
A polpaou puré de caja devera obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Cor: amarelo Sabor: &cido Aroma: proprio

Minimo Méaximo
SAlidos solliveis em © Brix, a20° C 9,00
PH 2.2
Acidez total expressaem &cido citrico 0.90
(9/1009) ’
AcUcares totais naturais do cgja (g/100g) |- 12,00
Solidos totais (g/"100g) 9,50 -

3. A polpa de cagja devera obedecer os Padrdes de | dentidade e Qualidade para polpa de fruta.
ANEXO XV

REGULAMENTO TECNICO PARA FIZ(A(;AO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE MELAO.

1. DEFINICAO



42

Polpa de meléo é o produto néo fermentado e ndo diluido, obtido da parte comestivel do meléo
(Cucumis melo, L.), através de processo tecnol 6gico adequado, com teor minimo de sdlidos totais.

2. COMPOSICAO
A polpa de meldo deverd obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaiXxo:

Cor: variando de branco ao amarelado Sabor: &cido Aroma: proprio

Minimo Mé&ximo
S6lidos sol(iveis em © Brix, a20° C 7,00
PH 4,5
Acidez total expressaem &cido citrico 014
(9/100g) ’
AcUcares totais naturais da mel&o
(¢/1000) 12,00
Solidos totais (g/°100g) 7,50

3. A polpa de meldo devera obedecer aos Padrdes de | dentidade e Qualidade fixados para polpa de
fruta.

ANEXO XVI

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE MANGABA.

1. DEFINICAO

Polpa ou puré de mangaba € o produto ndo fermentado e ndo diluido, obtido da parte comestivel da
mangaba (Hancornia speciosa.), através de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO
A polpaou puré de mangaba devera obedecer as caracteristicas e composi¢éo abaixo:

Cor: creme ao amarelo Sabor: &cido Aroma: préprio

Minimo Maximo
S6lidos soltiveis em © Brix, a20° C 8,00
PH 2,80
Acidez total expressaem &cido citrico 070
(9/100g) ’
AcUcares totais naturais da mangaba 10.00
(9/1009) '

Solidos totais (g/"100g) 8,50
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3. A polpa de mangaba devera obedecer os Padrdes de | dentidade e Qualidade fixados para polpa de
fruta

ANEXO XVII

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXA(;AO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE MARACUJA.

1. DEFINICAO:

Suco de maracuja € a bebida ndo fermentada e ndo diluida, obtida da parte comestivel do maracuja
(Passiflora spp.), através de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO
O suco de maracuja devera obedecer as caracteristicas e composicao abaixo:

Cor: de amarela a alaranjado Sabor: proprio e &cido Aroma: proprio

Minimo Maximo
Sdlidos soltiveis em © Brix, a20° C 11,0
Acidez total expressaem &cido citrico 550
(9/100g) ’
AcUcarestotais naturaisdo maracuja
18,00
(9/100g)

3. O suco de maracuja devera obedecer os Padrbes de | dentidade e Qualidade fixados para suco de
fruta.

ANEXO XVIII

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE CAJU

1. DEFINICAO

Suco de caju integral é a bebida ndo fermentada e néo diluida, obtida da parte comestivel do
pedunculo do caju (Anacardium ocidentale, L.), através de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO

O Suco de caju integral devera obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:
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Cor: variando do branco ao amarelado, Sabor: proprio, levemente acido e adstringente Aroma:
préprio

Minimo Méaximo
SAlidos solliveis em © Brix, a20° C 10,00
Acidez total expressaem &cido citrico 030
(g/lOOg) '
Acido ascorbico (mg/100mg) 80,00
AcUcares totais naturais do cgju
(9/1000) 15,00

3. O suco de caju integral devera obedecer aos Padrfes de | dentidade e Qualidade fixados para suco
defruta.

ANEXO XIX

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE CAJU ALTO TEOR DE POLPA.

1. DEFINICAO

Suco de cagju ato teor de polpa € a bebida ndo fermentada e ndo diluida, obtida da parte comestivel
do pedunculo do caju (Anacardium ocidentalele, L.), através de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO
O Suco de caju alto teor de polpa devera obedecer as caracteristicas e composi¢éo abai xo:

Cor: variando de branco ao amarelado Sabor: proprio, levemente &cido e adstringente Aroma:
proprio

Minimo Maximo
S6lidos soltveis em © Brix, a20° C 10,00
Acidez total expressaem &cido citrico 030
(9/1009) ’
Acido ascorbico (mg/100mg) 80,00
AcUcares totais naturais do cgju
(g/100g) 15,00
Solidos totais (g/"100g) 10,5

3. O Suco de caju ato teor de pol pa devera obedecer aos Padrdes de | dentidade e Qualidade fixados
para suco de fruta.

ANEXO XX
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REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE CAJU CLARIFICADO OU CAJUINA.

1. DEFINICAO

Suco de caju clarificado é a bebida ndo fermentada e ndo diluida, obtida da parte comestivel do
pedunculo do caju (anacardium ocidentale, L.), através de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO
O suco de caju clarificado devera obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Cor: variando do incolor ao amarelado trandl Gcido Sabor: proprio, levemente acido e adstringente

Minimo Maximo
Solidos solliveis em © Brix, a20° C 10,00
Acidez total expressaem &cido citrico 025
(g/lOOg) '
Acido ascorbico (mg/100mg) 60,00
AcUcares totais naturais do cgju
(9/100g) 15,00

3. O suco de caju clarificado devera ser submetido a um processo fisico de clarificacdo, podendo ser
utilizados coadjuvantes de tecnol ogia autorizados.

4. O suco de cqju clarificado devera obedecer aos Padrdes de |dentidade e Qualidade fixados para
suco de fruta.

ANEXO XXI

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE ABACAXI.

1. DEFINICAO

Suco de abacaxi € a bebida ndo fermentada e ndo diluida, obtida da parte comestivel do abacaxi
(Ananas comosus, L., Merril.), através de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO
O suco de abacaxi deverd obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Cor: variando do branco ao marfim Sabor: acido, proprio Aroma: proprio
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Minimo Méximo
Sélidos soltiveis em © Brix, a20° C 11,00
Acidez total expressaem &cido citrico 030
(9/100g) ’
AcUcarestotais naturais do abacaxi
15,00
(9/100g)

3. O suco de abacaxi devera obedecer aos Padrdes de I dentidade e Qualidade fixados para suco de
fruta

ANEXO XXII

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE UVA.

1. DEFINICAO

Suco de uva é bebida ndo fermentada e ndo diluida, obtida da parte comestivel da uva (Vitis ssp.),
através de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO
O suco de uva devera obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Cor: vinho, rosado ou translGcido (branco) Sabor: proprio Aroma: proprio

Minimo Maximo
S6lidos soltveis em © Brix, a20° C 14,00
Acidez total expressaem &cido tartarico 041
(9/100g) '
AcUcarestotais naturais dauva (g/100g) |- 20,0
Solidos insolUveis %ov/v - 5,00
Acidez volé&til em acido acético (g/100g) |- 0,050

3. O suco de uva devera obedecer aos Padrdes de | dentidade e Qualidade, fixados para suco de
fruta.

ANEXO XXIII

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE PERA

1. DEFINICAO



47

Suco de péra € bebida ndo fermentada e ndo diluida, obtida da parte comestivel da péra (Pyrus
communis, L.), através de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO

O suco de péra devera obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:
Cor: branco trandtcido

Sabor: proprio

Aroma: préprio

Minimo Méximo
Sdlidos soltiveis em ° Brix, a20°C 8,0
Acidez total expressaem acido mélico 015
(9/1009) ’
AcUcares totais naturais da péra - 12,5
(9/100g)

3. O suco de péra devera obedecer aos Padrdes de | dentidade e Qualidade,
fixados para suco de fruta.

ANEXO XXIV

REGULAMENTO TECNICO PARA FINXA(;AO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE MACA

1. DEFINICAO

Suco de macga € bebida ndo fermentada e ndo diluida, obtida da parte comestivel da maca (Pyrus
malus, L.), através de processo tecnol dgico adequado.

2. COMPOSICAO
O suco de maga devera obedecer as caracteristicas e composi ¢ao abaixo:

Cor: branco atranducido Sabor: préprio Aroma: préprio

Minimo Maximo
Solidos sol(iveis em © Brix, a20° C 10,5
Acidez total expressaem &cido mélico 015
(9/1009) ’

AcUcares totais naturais da maca - 13,5
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(9/1009)
Acidez volétil em &cido acético (g/100g) - 0,04

3. O suco de macga devera obedecer aos Padrbes de | dentidade e Qualidade, fixados para suco de
fruta

ANEXO XXV

REGULAMENTO TECNICO PARA EIXA(;AO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE LIMAO

1. DEFINICAO

Suco de liméo é a bebida ndo fermentada e ndo diluida, obtida da parte comestivel do liméo (Citrus
limon, L., Burn), através de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO
O suco de lim&o devera obedecer as caracteristicas e composi ¢ao abaixo:

Cor: trangltcido (branco) a amarelado Sabor: proprio Aroma: proprio

Minimo Maximo
Acidez titulavel em écido citrico 500
(g/lOOg) '
Acido ascorbico (mg/100mg) 20,0
Oleo essencia de limao Y%v/v - 0,025

3. O suco de liméo devera obedecer aos Padrdes de | dentidade e Qualidade fixados para suco de
fruta.

ANEXO XXVI

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXA(;AO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE LIMA ACIDA

1. DEFINICAO

Suco de lima écida é a bebida ndo fermentada e ndo diluida, obtida da parte comestivel dalima
acida (Citrus aurantifolis, L.) através de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO

O suco de lima acida devera obedecer as caracteristicas e composi ¢ao abaixo:
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Cor: trangdltcido (branco) a amarelado Sabor: proprio Aroma: proprio

Minimo Maximo
Acidez total expressaem &cido citrico 500
(g/lOOg) '
Acido ascorbico (mg/100mg) 20,00
Oleo essencia de lima &cida %v/v - 0,025

3. O suco de lima écida devera obedecer aos Padrfes de | dentidade e Qualidade fixados para suco
de fruta.

ANEXO XXVII

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE LARANJA

1. DEFINICAO

Suco de laranja é bebida ndo fermentada e ndo diluida, obtida da parte comestivel da laranja (Citrus
sinensis), através de processo tecnol 0gico adequado.

2. COMPOSICAO
O suco de laranja devera obedecer as caracteristicas e composi ¢ao abaixo:
Cor: amarelo Sabor: proprio Aroma: proprio
Minimo Maximo
S6lidos soltveis em © Brix, a20° C 10,5

Relacdo de sblidos solUveis em
brix/acidez em g/100g de &cido citrico 7,0

anidro
Acido ascorbico (mg/100mg) 25,00
AcUcarestotais naturais dalaranja

13,00
(g/lOOg)
Oleo essencial de laranja %v/v - 0,035

3. INGREDIENTES OPCIONAIS
3.1. Ao suco de laranja poder&o ser incorporadas as células da propriafruta;

4. O suco de laranja devera obedecer aos Padrdes de | dentidade e Qualidade fixados para suco de
fruta
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D.0.U., 10/01/2000

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E DO ABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO
INSTRUCAO NORMATIVA N° 12, DE 4 DE SETEMBRO DE 2003

O MINISTRO DE ESTADO, INTERINO, DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso da atribuicéo que Ihe confere o art. 87, parégrafo Unico, inciso I, da
Constituicdo, tendo em vista o disposto no art.159, incisos 1, alinea"a’, ell, art. 40, parégrafos 6°,
7° e 8°, aterados pelo Decreto n° 3.510, de 16 de junho de 2000, e art. 43 do Regulamento daLei n°
8.918, de 14 de julho de 1994, aprovado pelo Decreto n° 2.314, de 4 de setembro de 1997, e 0 que
consta do Processo n° 21000.004236/99-16, resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico para Fixagdo dos Padrdes de |dentidade e Qualidade Gerais
para Suco Tropical; os Padrdes de |dentidade e Qualidade dos Sucos Tropicais de Abacaxi, Acerola,
Caj4, Caju, Goiaba, Graviola, Mamao, Manga, Mangaba, Maracujé e Pitanga; e os Padrbes de

| dentidade e Qualidade dos Néctares de Abacaxi, Acerola, Caja, Caju, Goiaba, Graviola, Mamao,
Manga, Maracuja, Péssego e Pitanga, constantes dos Anexos|, 11 elll, respectivamente, desta
Instrugdo Normativa.

Art. 2° Considerar como frutas polposas de origem tropical, na elaboracéo do Suco Tropical, as
seguintes frutas: abacate, abacaxi, acerola, ata, abrico, agai, abiu, banana, bacuri, cacau, caju, cga,
carambola, cupuacu, goiaba, graviola, jenipapo, jabuticaba, jaca, jambo, mamao, mangaba, manga,
maracuja, meldo, murici, pinha, pitanga, pupunha, sapoti, serigliela, tamarindo, taperebd, tucuma e
umbu.

Art. 3° O néctar cuja quantidade minima de polpa de uma determinada fruta ndo tenha sido fixada
em Regulamento Técnico especifico deve conter no minimo 30% (m/m) da respectiva polpa,
ressalvado o caso de fruta com acidez ou conteido de polpa muito elevado ou sabor muito forte g,
neste caso, o conteido de polpa ndo deve ser inferior a 20% (m/m).

Art. 4° As empresas do setor de sucos e néctares de frutas terdo um prazo maximo de 180 (cento e
oitenta) dias, para produzir e rotular seus produtos de acordo com a presente Instrucdo Normativa, a
contar da data da publicacéo.

Art. 5° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacéo.

JOSE AMAURI DIMARZIO

ANEXO |
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REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE GERAIS PARA SUCO TROPICAL

1. ALCANCE

1.1. Objetivo: estabelecer os Padrbes de | dentidade e Qualidade Gerais a que deve obedecer 0 Suco
Tropical.

1.2. Ambito de aplicacdo: o presente Regulamento Técnico aplica-se a0 Suco Tropical definido no
Decreto n° 2.314, de 4 de setembro de 1997, com as alteragdes previstas no Decreto n°® 3.510, de 16

[unho de 2000.

2. DESCRICAO

2.1. Definicéo: Suco Tropical € o produto obtido pela dissolucdo, em &gua potavel, da polpa da fruta
polposa de origem tropical, por meio de processo tecnol dgico adequado, ndo fermentado, de cor,
aroma e sabor caracteristicos da fruta, submetido a tratamento que assegure sua conservagao e
apresentacdo até o momento do consumo.

2.2. Classificagdo: o Suco Tropical classifica-se em:

2.2.1. Suco Tropical;

2.2.2. Suco Tropica Misto.

2.3. Designacao

2.3.1. Suco Tropical de (nome dafruta): € o produto definido no item 2.1.

2.3.2. Suco Tropica Misto de (nomes das frutas): € o produto definido no item 2.1., obtido de duas
ou mais frutas. E opcional a designacéo: "Misto".

2.3.3. E vedada a designago de " Suco Tropical" a0 suco que ndo necessite de dgua na sua
elaboracdo e que néo seja proveniente de fruta de origem tropical.

3. COMPOSICAO E REQUISITOS
3.1. Composicéo

3.1.1. O Suco Tropica deve ser obtido de fruta fresca, sd e madura, e manter as caracteristicas
fisicas, quimicas e organol épticas da fruta.
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3.1.2. O Suco Tropica deve ser obrigatoriamente elaborado com agua potével, de acordo com os
critérios de potabilidade estabel ecidos na legislacédo especifica.

3.1.3. A expressao "suco pronto para beber", ou expressdes semel hantes, somente poderdo ser
declaradas no rétulo do Suco Tropica quando adicionado de acucar.

3.1.4. O Suco Tropical, cuja quantidade minima de polpa de uma determinada fruta ndo tenha sido
fixada em Regulamento Técnico especifico, deve conter um minimo de 50% (m/m) da respectivae
polpa, ressalvado o caso de fruta com acidez alta ou contelido de pol pa muito elevado ou sabor
muito forte que, neste caso, o contelido de polpa néo deve ser inferior a 35% (Mm/m).

3.2. Requisitos

3.2.1. As caracteristicas fisicas, quimicas e organol épticas devem ser as provenientes da fruta de sua
origem, observando-se os limites minimos e maximos dos parametros fixados para o respectivo
Suco Tropical, parémetros estes previstos nos padrées de identidade e qualidade especificos para
cada fruta.

3.2.2. As caracteristicas fisicas, quimicas e organol épticas do Suco Tropical Misto devem manter a
mesma proporcionalidade com as quantidades de cada pol pa de fruta que o compde.

3.2.3. O Suco Tropical deve ser conservado por meios fisicos adequados ou por meio de
conservadores quimicos autorizados para sucos de frutas.

3.2.4. O Suco Tropical ndo deve ter as caracteristicas organol épticas e composi¢ao fisica e quimica
alteradas pelos materiais dos recipientes, dos utensilios e dos equipamentos utilizados no seu
processamento e comercializacao.

3.2.5. O Suco Tropica pode ser obtido de suco concentrado de fruta de origem tropical.

3.2.6. Ao Suco Tropical podem ser adicionados nutrientes essenciais, previstos em legislagcéo
especifica.

4. ADITIVOS E COADJUVANTES DA TECNOLOGIA DE FABRICACAO
4.1. Podem ser utilizados os aprovados pela legislacdo especifica para sucos de frutas.
5. CONTAMINANTES

5.1. Osteores de residuos de defensivos agricol as e de contaminantes inorgani cos devem obedecer
aos limites estabel ecidos pela legislacdo especifica para sucos de frutas.

6. HIGIENE
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6.1. As caracteristicas macroscopicas devem obedecer a legislacdo especifica para sucos de frutas.

6.2. As caracteristicas microscopicas devem obedecer alegislacio especifica para sucos de frutas.
6.3. As caracteristicas microbiol 6gicas devem obedecer alegislacdo especifica para sucos de frutas.
7. PESOS E MEDIDAS

7.1. Devem obedecer alegislaco especifica

8. ROTULAGEM

8.1. Deve observar as disposi¢des sobre rotulagem de bebidas previstas no Regulamento daLei n°
8.918, de 14 de julho de 1994, aprovado pelo Decreto n° 2.314, de 4 de setembro de 1997.

8.2. E proibida a designagdo de "Suco Integral".

8.3. E obrigatdria a declaracdo, de formavisivel e legivel, do percentual minimo, em peso, da polpa
da respectiva fruta utilizada na elaboragéo do Suco Tropical e, no Suco Tropical Misto, do
percentual minimo, em peso, do total das polpas que compde o produto.

8.4. No Suco Tropical Misto é obrigatoria a declaracéo, na lista de ingredientes, dos nomes das
frutas que compdem o produto, em ordem decrescente de suas quantidades.

8.5. No Suco Tropical pronto para beber deve ser declaradaapalavra: "ADOCADQO".

8.6. O Suco Tropical, quando obtido de suco concentrado, deve declarar, nalista de ingredientes,
esta origem.

8.7. A expressao "suco pronto para beber”, ou expressdes semel hantes, podem ser declaradas de
formaisolada.

9. AMOSTRAGEM E METODOS DE ANALISES

9.1. Os métodos oficiais de amostragem e métodos de andlises sdo aquel es aprovados na legislagdo
especifica.

10. DISPOSICOES GERAIS
10.1. O valor minimo para os solidos solUveis naturais da fruta, expresso em °Brix, para a polpa de

fruta que comp8em o Suco Tropical, € aquele definido nos Padrdes de | dentidade e Qualidade para
arespectiva polpa de fruta.
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10.2. Aplica-se a0 Suco Tropical as disposi¢coes sobre Bebidas de Baixa Caloria, previstas no
Decreto n° 2.314, de 4 de setembro de 1997, e em normas regulamentares.

10.3. Os casos omissos serdo resolvidos por atos administrativos do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento.

ANEXO I

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DOS SUCOS TROPICAIS DE ABACAXI,
ACEROLA, CAJA, CAJU, GOIABA, GRAVIOLA, MAMAO, MANGA, MANGABA,
MARACUJA E PITANGA

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO SUCO TROPICAL DE ABACAXI

1. DEFINICAO

Suco Tropical de Abacaxi € a bebida ndo fermentada, obtida pela dissolucdo, em égua potavel, da
polpa do abacaxi (Ananas comusus, L.), por meio de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO

O Suco Tropical de Abacaxi deve obedecer as caracteristicas e composi¢éo abaixo:
Cor: variando de branca a amarelada;

Sabor: proprio;

Aroma: proprio.

N&o adogado Adogado

Min. Maéx. Min Max.
F.ch?o ;'? abacaxi 6000 - 50,00
ST | e
G (91000) 0% | 0%
g(fluggs;ge)ﬁtotajs ] 15,00 8,00

3. O Suco Tropical de Abacaxi deve obedecer aos Padrdes de Identidade e Qualidade Gerais,
fixados para o Suco Tropical.

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA SUCO TROPICAL DE ACEROLA
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1. DEFINICAO

Suco Tropical de Acerola € a bebida ndo fermentada, obtida pela dissolucdo, em agua potéavel, da
polpa da acerola (Malpighia glaba.), por meio de processo tecnol dgico adequado.

2. COMPOSICAO

O Suco Tropical de Acerola deve obedecer as caracteristicas e composi¢éo abaixo:
Cor: variando de amarelado a vermelho;

Sabor: proprio;

Aroma: préprio.

N&o adocado Adocado

Min. Max. Min. Méx
Polpa de acerola (g/100g) 60,00 - 35,00 -
Solidos solGiveis em °Brix, a 20°C 5,00 - 10,00 -
Acidez total expressa em &cido citrico
(9/100g) 0,80 0,20
AcUcarestotais (g/100g) - 8,50 7,00 -
Acido ascérbico (mg/100g) 600,00 - 200,00 -

3. Ao Suco Tropica de Acerola pode ser adicionado o corante natural.

4. O Suco Tropical de Acerola deve obedecer aos Padrdes de Identidade e Qualidade Gerais,
fixados para Suco Tropical.

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA SUCO TROPICAL DE CAJA
1. DEFINICAO

Suco Tropical de Cajé € a bebida ndo fermentada, obtida pela dissolugdo, em agua potével, da polpa
do cgja (Spodialutea, L.), por meio de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO
O Suco Tropical de Caja deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaiXo:
Cor: variando de amarela a alaranjada;

Sabor: proprio;



Aroma: proprio.

N&o adocado

Min. Max.
Polpa de caja (g/100g) 50,00 -
Solidos solliveis em °Brix, a20°C 8,00 -
Aci.dez total expressa em acido 050 ]
citrico (g/100g) '
AcUcarestotais (g/100g) 12,00
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Adocado

Min. Maéx.
35,00

11,00

0,20

8,00

3. O Suco Tropical de Caja deve obedecer aos Padrbes de | dentidade e Qualidade Gerais, fixados

para Suco Tropical.

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA SUCO TROPICAL DE CAJU

1. DEFINICAO

Suco Tropical de Caju é a bebida ndo fermentada, obtida pela dissolugdo, em &gua potavel, da polpa
do caju (Anacardium occidentale, L.), por meio de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO

O Suco Tropical de Caju deve obedecer as caracteristicas e composi ¢do abaixo:

Cor: amarelaclara;
Sabor: proprio, levemente adstringente;

Aroma: proprio.

N&o adocado
Min. Max.
Polpa de caju (g/100g) 60,00

Solidos soltiveis em °Brix, a20°C 5,00
Acidez total em é&cido citrico

0,15
(9/1009)
AcUcarestotais (g/100g) 15,00
Acido ascorbico (mg/100g) 40,00

Adocado

Min. Max.
25,00

11,00

0,12

8,00
20,00

3. O Suco Tropical de Cau deve obedecer aos Padrdes de Identidade e Qualidade Gerais, fixados

para Suco Tropical.

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA SUCO TROPICAL DE GOIABA
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1. DEFINICAO

Suco Tropical de Goiaba é a bebida ndo fermentada, obtida pela dissolucdo, em agua potavel, da
polpa da goiaba (Psidium gugjava, L.), por meio de processo tecnol dgico adequado.

2. COMPOSICAO

O Suco Tropical de Goiaba deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:
Cor: variando de branca a vermelha;

Sabor: proprio;

Aroma: préprio.

N&o adocado Adocado
Min.  Max. Min. Max.

Polpa de goiaba (g/100g) 50,00 - 45,00
Solidos solGiveis em °Brix, a 20°C 6,00 - 11,00
Acidez total expressa em &cido citrico

030 0,12
(9/1009)
AcUcarestotais (g/100g) - 15,00 8,00
Acido ascérbico (mg/100g) 30,00 - 26,00

3. Ao Suco Tropica de Goiaba pode ser adicionado o corante natural.

4. O Suco Tropical de Goiaba deve obedecer aos Padrdes de |dentidade e Qualidade Gerais, fixados
para Suco Tropical.

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA SUCO TROPICAL DE GRAVIOLA
1. DEFINICAO

Suco Tropical de Graviola é a bebida ndo fermentada, obtida pela dissolucéo, em &gua potével, da
polpa da graviola (Annona muricata), por meio de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO
O Suco Tropica de Graviola deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:
Cor: variando de branca a marfim;

Sabor: proprio;
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Aroma: proprio.

N&o adocado Adocado
Min. Max. Min. Maéx.

Polpa de graviola (g/100g) 50,00 - 35,00
S6lidos sollveis em °Brix, a 20°C 8,00 - 11,00
Acidez total expressa em acido citrico

0,40 - 0,20
(9/100g)
AcUcarestotais (g/100g) - 15,00 8,00

3. O Suco Tropical de Graviola deve obedecer aos Padrdes de | dentidade e Qualidade Gerais,
fixados para Suco Tropical.

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO SUCO TROPICAL DE MAMAO
1.DEFINICAO

Suco Tropical de Maméao € a bebida ndo fermentada, obtida pela dissolucdo, em &gua potavel, da
polpa do maméao (Caricapapaia, L.), por meio de processo tecnol 6gico adequado.

2.COMPOSICAO

O Suco Tropical de Maméo deve obedecer as caracteristicas e composi¢éo abaixo:
Cor: variando de amarela a vermelha;

Sabor: proprio;

Aroma: proprio.

N&o adocado Adocado

Min. Max. Min. Max.
Polpa de mamé&o (g/100g) 60,00 - 4500 -
S6lidos sollveis em °Brix, a 20°C 6,00 - 11,00 -
Acidez total em &cido citrico (g/100g) 0,10 - 0,15 -
AcUcarestotais (g/100g) - 14,00 7,00 -

3. O Suco Tropical de Maméo deve obedecer aos Padrdes de Identidade e Qualidade Gerais, fixados
para o Suco Tropical.

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA SUCO TROPICAL DE MANGA

1. DEFINICAO
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Suco Tropica de Manga € a bebida ndo fermentada, obtida pela dissolucédo, em égua potavel, da
polpa da manga (Mangiferaindica, L.), por meio de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO

O Suco Tropical de Manga deve obedecer as caracteristicas e composi¢éo abaixo:
Cor: variando de amarela a alaranjada;

Sabor: proprio;

Aroma: proprio.

N&o adocado |Adocado
Min. Mé&x. [Min. Max.

Polpa de manga (g/100g) 60,00 - 50,00
Solidos solGiveis em °Brix, a20°C 10,00 | 11,00 -
Acidez total expressaem &cido

citrico (g/100g) 030 | 020 &
AcUcarestotais (g/100g) - 14,00 8,00 -

3. O Suco Tropical de Manga deve obedecer aos Padrdes de | dentidade e Qualidade Gerais, fixados
para Suco Tropical

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA SUCO TROPICAL DE MANGABA
1. DEFINICAO

Suco Tropica de Mangaba é a bebida ndo fermentada, obtida pela dissolugdo, em adgua potavel, da
pol pa da mangaba (Hancornia speciosa), por meio de processo tecnol dgico adequado.

2. COMPOSICAO
O Suco Tropical de Mangaba deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:
Cor: variando de creme a amarelg;
Sabor: proprio;
Aroma: préprio.
N&o adocado Adocado

Min. Méx. Min. Max.
Polpa de mangaba (g/100g) 50,00 - 30,00
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Sélidos solliveis em °Brix, a20°C (7,00 - 11,00
Acidez total em &cido citrico

0,70 - 0,20
(9/100g)
AcUcarestotais (g/100g) - 10,0 8,00

3. O Suco Tropica de Mangaba deve obedecer aos Padrdes de |dentidade e Qualidade Gerais,
fixados para Suco Tropical.

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO SUCO TROPICAL DE MARACUJA
1. DEFINICAO

Suco Tropical de Maracuja € a bebida ndo fermentada, obtida pela dissolucéo, em agua potével, da
polpa do maracuja (Passiflora, ssp), por meio de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO

O Suco Tropical de Maracuja deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:
Cor: variando de amarela a alaranjada;

Sabor: proprio;

Aroma: proprio.

N&o adocado Adocado
Min. Mé&x. |Min. Max

Polpa de maracuja (g/100g) 50,00 |- 12,00
Solidos solliveis em °Brix, a 20°C 6,00 - 11,00
Acidez total em &cido citrico (g/100g) 1,25 - 0,27
AcUcares totais (g/100g) - 9,00 8,00

3. O Suco Tropica de Maracuja deve obedecer aos Padrfes de | dentidade e Qualidade Gerais,
fixados para o Suco Tropical.

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA SUCO TROPICAL DE PITANGA
1. DEFINICAO

Suco Tropical de Pitanga é a bebida ndo fermentada, obtida pela dissolucéo, em agua potavel, da
polpa da pitanga (Eugenia spp.), por meio de processo tecnol 4gico adequado.

2. COMPOSICAO
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O Suco Tropical de Pitanga deve obedecer as caracteristicas e composi¢éo abai xo:

Cor: variando de alaranjada avermelha;
Sabor: proprio;
Aroma: proprio.

N&o adocado  |Adocado
Min. Ma&x Min. Max.

Polpa de pitanga (g/100g) 60,00 - 35,00
Solidos solGiveis em °Brix, a 20°C 500 - 10,00
Acidez total expressa em &cido citrico

050 0,30
(9/1009)
AcUcarestotais (g/100g) 8,60 7,00

3. O Suco Tropica de Pitanga deve obedecer aos Padrdes de |dentidade e Qualidade Gerais, fixados
para Suco Tropical.

ANEXO I

PADROES DE IDENTIDADE E QUALI DADE DOS NECTARES DE ABACAXI, ACEROLA,
CAJA, CAJU, GOIABA, GRAVIOLA, MAMAO, MANGA, MARACUJA, PESSEGO E
PITANGA

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO NECTAR DE ABACAXI

1. DEFINICAO

Néctar de Abacaxi € a bebida ndo fermentada, obtida da dissolucdo, em agua potavel, da parte
comestivel do abacaxi (Ananas comusus, L.) e agucares, destinado ao consumo direto, podendo ser
adicionado de écidos.

2. COMPOSICAO

O Néctar de Abacaxi deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaiXo:

Cor: variando de branca a amarelada;

Sabor: caracteristico;

Aroma: préprio.

Min. Max.



Suco ou polpa de abacaxi (g/100g) 40,00 -
Solidos solliveis em °Brix, a 20°C 11,00 -
Acidez total em &cido citrico (¢/100g) 0,12 -
AcUcarestotais (g/100g) 8,00 -

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO NECTAR DE ACEROLA

1. DEFINICAO

Néctar de Acerola é a bebida ndo fermentada, obtida da dissolucéo, em agua potavel, da parte
comestivel daacerola (Malphigiaspp, L.) e agUcares, destinado ao consumo direto, podendo ser
adicionado de &cidos.

2. COMPOSICAO

O Néctar de Acerola deve obedecer as caracteristicas e composi¢cao abaixo:

Cor: variando de amarelada a vermelhg;

Sabor: caracteristico;

Aroma: proprio.

Min. Max.
Suco ou polpa de acerola (g/100g) 25,00 -
Solidos solliveis em °Brix, a 20°C 10,00 -
Acidez total em &cido citrico (¢/100g) 0,20 -
AcUcarestotais (g/100g) 6,00 -
Acido ascorbico (mg/100g) 160,00 -

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO NECTAR DE CAJA

1. DEFINICAO

Néctar de Caja € a bebida ndo fermentada, obtida da dissolucdo, em &gua potavel, da parte
comestivel do cgja (Spondialutea, L.) e aglcares, destinado ao consumo direto, podendo ser
adicionado de écidos.

2. COMPOSICAO

O Néctar de Cqja deve obedecer as caracteristicas e composi¢éo abai xo:

Cor: variando de amarelada a alaranjada;
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Sabor: caracteristico;

Aroma: proprio.

Min. Méx.
Suco ou polpa de cagja (g/100g) 25,00
Solidos soltiveis em °Brix, a 20°C 11,00
Acidez total em &cido citrico (g/100g) 0,20
AcUcares totais (g/100g) 7,00

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO NECTAR DE CAJU

1. DEFINICAO

Néctar de Caju é a bebida ndo fermentada, obtida da dissolucdo, em &gua potével, da parte
comestivel do Caju (Anacordium occidentale, L.) e aglcares, destinado ao consumo direto, podendo
ser adicionado de acidos.

2. COMPOSICAO

O Néctar de Caju deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Cor: amarelaclara;

Sabor: caracteristico;

Aroma: proprio.

Min. Max.
Suco ou polpa de caju (g/100g) 15,00 -
Sdlidos solGiveis em °Brix, a20°C 10,00 -
Acidez total em &cido citrico (g/100g) 0,12 -
AcUcares totais (g/100g) 7,00 -
Acido ascorbico (mg/100g) 15,00 -

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO NECTAR DE GOIABA

1. DEFINICAO

Néctar de Goiaba é a bebida ndo fermentada, obtida da dissolucéo, em agua potéavel, da parte
comestivel da Goiaba (Psidium gugjava, L.) e aglcares, destinado ao consumo direto, podendo ser

adicionado de acidos.

2. COMPOSICAO
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O Néctar de Goiaba deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Cor: variando de branca a avermelhada;
Sabor: caracteristico;

Aroma: préprio.

Min. Max.
Suco ou polpa de goiaba (g/100g) 35,00 -
S6lidos soltveis em °Brix, a 20°C 10,00 -
Acidez total em &cido citrico (g/100g) 0,10 -
AcUcarestotais (g/100g) 7,00 -
Acido ascérbico (mg/100g) 14,00 -

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO NECTAR DE GRAVIOLA

1. DEFINICAO

Néctar de Graviola é a bebida ndo fermentada, obtida da dissolugdo, em agua potével, da parte
comestivel dagraviola (Anonamuricata, L.) e acUcares, destinado ao consumo direto, podendo ser
adicionado de &cidos.

2. COMPOSICAO

O Néctar de Graviola deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Cor: variando de branca a marfim;

Sabor: caracteristico;

Aroma: proprio.

Min. Max.
Suco ou polpa de graviola (g/100g) 25,00 -
Solidos solGiveis em °Brix, a 20°C 11,00 -
Acidez total em &cido citrico (g/100g) 0,15 -
AcUcarestotais (g/100g) 7,00 -

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO NECTAR DE MAMAO

1. DEFINICAO
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Néctar de Mam&o ¢é a bebida ndo fermentada, obtida da dissolucéo, em agua potavel, da parte

comestivel do maméo (Caricapapaia, L.) e aglcares, destinado ao consumo direto, podendo ser
adicionado de écidos.

2. COMPOSICAO

O Néctar de Mamé&o deve obedecer as caracteristicas e composi ¢ao abaixo:

Cor: variando de amarela a avermel hada;

Sabor: caracteristico;

Aroma: proprio.

Min. Max.
Suco ou polpa de maméo (g/100g) 35,00 -
S6lidos sollveis em °Brix, a 20°C 10,00 -
Acidez total em &cido citrico (¢/100g)  [0,10 -
AcUcarestotais (g/100g) 6,00 -

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO NECTAR DE MANGA

1. DEFINICAO

Néctar de Manga é a bebida ndo fermentada, obtida da dissolugdo, em agua potavel, da parte
comestivel damanga (Mangiferaindica, L.) e aglcares, destinado ao consumo direto, podendo ser
adicionado de écidos.

2. COMPOSICAO

O Néctar de Manga deve obedecer as caracteristicas e composi ¢ao abaixo:

Cor: variando de amarela a alaranjada;

Sabor: caracteristico;

Aroma: proprio.

Min. Max.
Suco ou polpa de manga (9/100g) 40,00 -
Solidos sollveis em °Brix, a 20°C 10,00 -

Acidez total em &cido citrico (g/100g) (0,20 -
AcUcarestotais (g/100g) 7,00 -
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PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO NECTAR DE MARACUJA

1. DEFINICAO

Néctar de Maracuja é a bebida ndo fermentada, obtida da dissolugdo, em agua potével, da parte
comestivel do maracuja (Passiflora, spp) e aclcares, destinado ao consumo direto, podendo ser
adicionado de &cidos.

2. COMPOSICAO

O Néctar de Maracuja deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Cor: variando de amarelaa alaranjada;

Sabor: caracteristico;

Aroma: proprio.

Min. Max.
Suco ou polpa de maracuja (g/100g) 10,00 -
Solidos solliveis em °Brix, a 20°C 11,00 -
Acidez total em &cido citrico (g/100g) 10,25 -
AcUcares totais (g/100g) 7,00 -

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO NECTAR DE PESSEGO

1. DEFINICAO

Néctar de Péssego € a bebida ndo fermentada, obtida da dissolucdo, em agua potével, da parte
comestivel do péssego (Prunus persica, L.) e aglcares, destinado ao consumo direto, podendo ser
adicionado de acidos.

2. COMPOSICAO

O Néctar de Péssego deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Cor: amarelada;

Sabor: caracteristico;

Aroma: proprio.

Min. Méx.
Suco ou polpa de péssego (g/100g) 40,00
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Solidos solGiveis em °Brix, a 20°C 11,00 -
Acidez total em &cido citrico (g/100g) 0,15 -
AcUcares totais (g/100g) 7,00 -

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO NECTAR DE PITANGA

1. DEFINICAO

Néctar de Pitanga é a bebida ndo fermentada, obtida da dissolucéo, em &gua potével, da parte
comestivel da pitanga (Eugenia spp, L.) e acUcares, destinado ao consumo direto, podendo ser
adicionado de &cidos.

2. COMPOSICAO

Néctar de Pitanga deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Cor: variando de alaranjada a vermelha;

Sabor: caracteristico;

Aroma: proprio.

Min. Max.
Suco ou polpa de pitanga (g/100g) 25,00 -
Solidos solGiveis em °Brix, a 20°C 10,00 -
Acidez total em &cido citrico (g/100g) 0,20 -
AcUcares totais (g/100g) 6,00 -
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