MINISTERIO DA AGROCULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO

SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

INSTRUCAO NORMATIVA N° 83, DE 21 DE NOVEMBRO DE 2003 (*)

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERIO DA AGRICULTURA,
PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso daatribuicéo que Ihe confere o art. 15, inciso 11, do Anexo I,
do Decreto n° 4.629, de 21 de marco de 2003, tendo em vista o disposto no Decreto n° 30.691, de 29 de
margo de 1952, Considerando ainda a necessidade de instituir medidas que normatizem aindustrializagcdo
de produtos de origem animal, garantindo condi¢des de igual dade entre os produtores e assegurando a
transparéncia nos processos de producdo, processamento e comercializacdo, e 0 que consta do Processo n°
21000.002076/2002-10, resolve:

Art. 1° Aprovar os REGULAMENTOS TECNICOS DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE CARNE
BOVINA EM CONSERVA (CORNED BEEF) E CARNE MOIDA DE BOVINO, conforme Anexos.

Art. 2° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagéo.
MACAO TADANO

(*) Republicada por ter saido com incorrecéo, do original, no DOU 228, Secéo 1, paginas 29 a 30, de 24
de novembro de 2003.

ANEXO|

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE CARNE BOVINA EM
CONSERVA (CORNED BEEF)

|. Alcance
1.1. Objetivo:

Fixar aidentidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera obedecer o produto carneo
industrializado denominado Carne Bovinaem Conserva (Corned Beef).

1.2. Ambito de Aplicagio

O presente Regulamento refere-se ao produto Carne Bovina em Conserva (Corned Beef) destinado ao
mercado nacional e/ou internacional.

2. Descricéo

2.1. Definicao:

Entende-se por Carne Bovinaem Conserva (Corned Beef) o produto carneo industrializado, obtido
exclusivamente de carne bovina, curado, cozido, embalado hermeticamente, submetido a esterilizacgo
comercial e esfriado rapidamente.

Nota: O produto Carne Bovina em Conserva (Corned Beef) podera ser obtido sem adi¢éo de agentes de
cura atendendo as exigéncias comerciais e legislacao especifica desde que ndo comprometa a seguranca
alimentar do produto final.

2.2. Classificagéo:

Trata-se de um produto acondicionado em recipiente hermeticamente fechado, termicamente processado e
comercialmente estéril.



2.3. Designacéo (Denominacéo de Venda):

O produto sera designado de Carne Bovina em Conserva (Corned Beef) ou apenas Corned Beef quando
destinado ao mercado internacional .

3. Referéncia:

- ABNT. Associacdo Brasileirade Normas Técnicas. Normas ABNT - Plano de amostragem e
procedimento nainspecao por atributos

- 03.011, NBR 5426, jan/1985.

- AOAC. Association of Official Analytical Chemists. Official methods of analysis: of the AOAC
international, 42.1.03, 1995.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

Portaria n® 368, de 04/09/97. Regulamento Técnico sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas
Praticas de Elaboracéo para Estabel ecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. Brasilia:
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

M étodos Analiticos Fisico-quimicos para Controle de Produtos Cérneos e seus Ingredientes - Sal e
Salmoura - SDA. Instrucéo Normativa n® 20, de 21/07/99, publicada no Diério Oficial da Unido, de
09/09/99. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1999.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

Plano Nacional de Controle de Residuos em Produtos de Origem Animal. Instrugdo Normativa n® 42, de
20/12/99. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1999.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos. Portaria n® 371, de 04/09/97. Brasilia: Ministério da
Agricultura e do Abastecimento, 1997.

- BRASIL. Ministério da Agricultura. Circular 028/DICAR de 19/06/78 - Divisao de Inspecéo de Carnes
e Derivados - Brasilia: Ministério da Agricultura, 1978.

- BRASIL. Ministério da Agricultura. Decreto n° 63.526, de 04/11/68. Brasilia: Ministério da Agricultura,
1968.

- BRASIL. Ministério da Agricultura. RIISPOA - Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitariade
Produtos de Origem Animal. Decreto n° 30.691, de 29/03/52. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1952.

- BRASIL. Ministério do Desenvolvimento, Industria e Comércio Exterior. PortariaINMETRO n° 157, de
19/08/2002. INMETRO 2002.

- BRASIL. Ministério da Justica. Cédigo de Protecéo e Defesa do Consumidor. Lei n° 8.078, de 11/09/90.
Brasilias Ministério da Justica, Departamento de Protecdo e Defesa do Consumidor, 1997.

- BRASIL. Ministério da Salde. Principios Gerais para Estabel ecimento de Critérios e Padrdes
Microbiol 6gicos para Alimentos.

Resolucéo - RDC n° 12, de 02/01/01. Brasilia: Ministério da Salde, 2001.



- BRASIL. Ministério da Saide. Regulamento Técnico de Atribuicdo de Funcdo de Aditivos, e seus
Limites Maximos de Uso para a Categoria 8 - Carne e Produtos Carneos. Portaria n® 1002/1004, de
11/12/98. Brasilia: Ministério da Salide, 1998.

- EUROPEAN COMMUNITIES. European Parliament and Council Directive n® 95/2/EC, of 20 february
1995. Official Journal of the European Communities. N° L61/1, 18/03/95.

- FAO/OMS. Organizacion de las Naciones Unidas parala Agriculturay la Alimentacion. Organizacion
Mundial dela Salud.

Codex Alimentarius. Carney Productos Carnicos. 22 Ed, v. 10, Roma, 1994.

- ICMSF. International Commission on Microbiological Specifications for Foods. Compendium of
methods for microbiological examination of foods. ICM SF, 1992.

- ICMSF. International Commission on Microbiological Specifications for Foods. Micoorganismsin
foods 2. Sampling for microbiological analysis. Principles and specific applications. University of
Toronto Press, 1986.

- James F.Pricey Bernad S. Schweigert - Ciénciadala Carney de los productos carnicos - Editorial
Acribia, SA. - Zaragoza -Espafia - 1994

- MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resoluc&o 91/94.

BRASIL. Ministério da Industria, do Comércio e do Turismo. Portaria INMETRO n° 74, de 25/05/95.
Brasiliaa INMETRO, 1995.

- MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucéo do Grupo Mercado Comum (GMC) 36/93.
Mercosul, 1993.

- UNITED STATES - Code of Federal Regulamentations -Part 200 to end - Washington - 1995

- BRASIL. Ministério da Salde. Regulamento Técnico sobre Embal agens e Equipamentos em contato
com Alimentos. Resolugdo RDC ANVISA n° 91, de 11/05/2001. Brasilia. Ministério da Salde, 2001.

- BRASIL. Ministério da Salde. Regulamento Técnico sobre Embal agens e Equipamentos Metélicos em
contato com Alimentos.

Portaria SVSIMS n° 28, de 18/03/1996. Brasilia. Ministério da Salide, 1996.
- BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

Instrucdo Normativa n® 08, de 16 de janeiro de 2002, Uso de Produtos - AUP, nos estabel ecimentos de
produtos de origem animal, sob Inspecdo Federal, publicadano D.O.U de 17/01/2002.

4. Composi¢ao e Requisitos
4.1. Composi ¢&o:
4.1.1. Ingredientes obrigatorios.

Carne Bovina (muscul atura esquel ética com gordura de constitui¢&o, inclusive recortes de desossa e
porcdo muscular do diafragma) - minimo 55%;

Cloreto de sodio;



4.1.2. Ingredientes Opcionais.
CMS (carne mecanicamente separada) de bovino - até 20%;

TendBes, gelatina, estdmago (rimen e reticul o) - até 5% isoladamente ou combinados entre si. Quando
esta matéria-prima for utilizada simultaneamente com CM S, o somatério fica limitado em 20%;

Carneindustrial [(carnes de cabeca, de sangria, da base da lingua, do esbfago (porcdo muscular)] - até
15%;

Coracdo e lingua - até 5% isoladamente ou combinados entre si;
Tecido adiposo de coberturain natura ou fundido;
Acucares,

Aditivosintencionais;

Condimentos e Especiarias.

4.2. Requisitos:

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais:

4.2.1.1. Textura: Caracteristica;

4.2.1.2. Cor: Caracteristica;

4.2.1.3. Sabor: Caracteristico;

4.2.1.4. Odor: Caracteristico.

4.2.2. Caracteristica fisico-quimica:

IProteina IMinimo = 18%

4.2.3. Fatores Essenciais de Qualidade:

4.2.3.1. Matéria-prima: a carne com que se prepara o produto devera estar isenta de tecidos inferiores
(cartilagens, ossos, hematomas, ganglios, papilas e outros), além de odores e sabores estranhos;

4.2.3.2. A carne devera estar curada de modo uniforme e completo, permitindo o corte em fatias, umavez
esfriada;

4.2.3.3. O produto final deve estar envasado em recipiente integro, hermeticamente fechado e ter sido
submetido a processamento térmico, previamente aprovado, estando limpo e isento de contaminacdes
devido ao processamento ou ao envase.

4.2.4. Envase e Acondicionamento:

4.2.4.1. O produto devera ser envasado em material adequado as condigdes de processamento e
armazenagem, de modo que Ihe confiram protecéo apropriada.

4.2.4.2. O produto final devera ser acondicionado em materiais adequados as condicfes de
armazenamento e transporte.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboragéo:



De acordo com o Regulamento especifico vigente.
6. Contaminantes:

Os residuos orgénicos e inorgani cos devem estar ausentes e, quando presentes, em quantidades inferiores
aos limites estabel ecidos em regulamentago especifica.

7. Consideraces Gerais.
7.1. As préticas de higiene para a elaboracéo do produto devem estar de acordo com:

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

- "Cadigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene paraa'Carne Fresca"” (CAC/RCP11- 1976
(ver. 1, 1993).

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

- Portaria n® 368, de 04/09/97 - Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas
Praticas de Elaboracéo para Estabel ecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos -Ministério
da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

7.1.2. Toda a Carne usada na elaboracdo de Corned beef deverater sido submetida aos processos de
inspecdo prescritos no RITSPOA - "Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal" - Decreto n° 30.691, de 29/03/1952.

7.1.3. O destino do produto final devera ser compativel com a certificagéo sanitéria de procedéncia da
matéria-prima.

7.1.4. O Corned Beef devera ser tratado termicamente em conformidade com as secfes 7.5e7.6.1a7.6.7
do "Cddigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para Alimentos de baixa acidez e
alimentos acidificados envasados’.

7.1.5. Quando da apresentacdo ao DIPOA dos documentos referentes a homol ogacéo do processamento
térmico de produtos submetidos a esterilizacdo comercial, as empresas devem indicar o valor de
esterilizacdo desegjado, sendo gque em nenhuma hipotese esse valor podera ser inferior ao equivalente a6
minutos a 250° F (121,1°C), com o parametro microbioldgico Z = 18° F ( - 7.8°C).

7.2. Critérios Macroscopicos/Microscopicos:

O produto ndo devera conter substancias/matérias estranhas de qual quer natureza.

7.3. Critérios Microbiol 6gicos:

O produto deve obedecer alegislacdo especificaem vigor.

8. Pesos e Medidas:

Aplica-se o Regulamento vigente.

9. Rotulagem:

Aplica-se 0 Regulamento vigente.



ANEXO I

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE CARNE MOIDA DE BOVINO
1. Alcance

1.1. Objetivo:

Fixar aidentidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera obedecer o produto carneo
denominado Carne Moida, obtido de massas musculares de carcagas de bovinos.

1.2. Ambito de Aplicagéo:

O presente regulamento refere-se ao produto Carne Moida, destinado ao comércio nacional e/ou
internacional .

2. Descricéo
2.1. Definigéo:

Entende-se por Carne Moida o produto carneo obtido a partir da moagem de massas musculares de
carcagas de bovinos, seguido de imediato resfriamento ou congelamento.

Nota: 0 presente regulamento aplica-se também ao produto obtido a partir da carne de bufalos.
2.2. Classificagéo:

Trata-se de um produto cru, resfriado ou congelado.

2.3. Designacéo (Denominacéo de Venda):

O produto sera designado de Carne Moida, seguido de expressdes ou denominactes que o caracterizem de
acordo com sua temperatura de apresentacdo e do nome da espécie animal da qual foi obtida

E dispensavel aindicacgo do sexo do animal.

E facultativo nomear o corte quando a Carne Moida for obtida, exclusivamente, das massas musculares
gue o constituem.

Exemplos:

Carne moida resfriada de bovino;

Carne moida congelada de bufal o;

Carne moida congelada de bovino - Capadefilé;
Carne moida congelada de bovino - Patinho.

3. Referéncias:

- ABNT. Associagdo Brasileirade Normas Técnicas. Normas ABNT - Plano de amostragem e
procedimento nainspecao por atributos

- 03.011, NBR 5426, jan/1985.

- AOAC. Association of Official Analytical Chemists. Official methods of analysis: of the AOAC



international, 42.1.03, 1995.
- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

Portaria n® 368, de 04/09/97. Regulamento Técnico sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas
Préaticas de Elaboracdo para Estabel ecimentos Elaboradores/I ndustrializadores de Alimentos. Brasilia:

Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

Métodos Analiticos Fisico-quimicos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes - Sal e
Salmoura- SDA. Instrucdo Normativa n® 20, de 21/07/99, publicada no Diério Oficial da Uni&o, de
09/09/99. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1999.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

Plano Nacional de Controle de Residuos em Produtos de Origem Animal. Instrucdo Normativan® 42, de
20/12/99. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1999.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos. Portarian® 371, de 04/09/97. Brasilia: Ministério da
Agricultura e do Abastecimento, 1997.

- BRASIL. Ministério da Agricultura. Decreto n° 63.526, de 04/11/68. Brasilia: Ministério da Agricultura,
1968.

- BRASIL. Ministério da Agricultura. RIISPOA - Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitariade
Produtos de Origem Animal. Decreto n° 30.691, de 29/03/52. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1952.

- BRASIL. Ministério do Desenvolvimento, | ndUstria e Comércio Exterior. Portaria INMETRO n° 157, de
19/08/2002. INMETRO, 2002.

- BRASIL. Ministério da Justica. Codigo de Protecéo e Defesa do Consumidor. Lei n° 8.078, de 11/09/90.
Brasilia: Ministério da Justica, Departamento de Protecéo e Defesa do Consumidor, 1997.

- BRASIL. Ministério da Saide. Principios Gerais para Estabel ecimento de Critérios e Padrdes
Micraobiol 6gicos para Alimentos.

Resolucéo - RDC n° 12, de 02/01/01. Brasilia: Ministério da Saude, 2001.

- BRASIL. Ministério da Saide. Regulamento Técnico de Atribuicdo de Fungdo de Aditivos, e seus
Limites Méximos de Uso para a Categoria 8 - Carne e Produtos Cérneos. Portaria n® 1002/1004, de
11/12/98. Brasilia: Ministério da Salde, 1998.

- EUROPEAN COMMUNITIES. European Parliament and Council Directive n°® 95/2/EC, of 20 february
1995. Official Journal of the European Communities. N° L61/1, 18/03/95.

- FAO/OMS. Organizacion de las Naciones Unidas parala Agriculturay la Alimentacion. Organizacion
Mundial de la Salud.

Codex Alimentarius. Carne y Productos Carnicos. 22 Ed, v. 10, Roma, 1994.

- ICMSF. International Commission on Microbiological Specifications for Foods. Compendium of
methods for microbiological examination of foods. ICM SF, 1992.



- ICMSF. International Commission on Microbiologica Specifications for Foods. Micoorganismsin
foods 2. Sampling for microbiological analysis: Principles and specific applications. University of
Toronto Press, 1986.

- MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resoluc&o 91/94.

BRASIL. Ministério da Industria, do Comércio e do Turismo. Portaria INMETRO n° 74, de 25/05/95.
Brasiliaa INMETRO, 1995.

- MERCOSUL. Mercado Comum do Sul. Resolucéo do Grupo Mercado Comum (GMC) 36/93.
Mercosul, 1993. BRASIL. Ministério da Salide. Regulamento Técnico sobre Embal agens e Equipamentos
em contato com Alimentos. Resolucdo RDC ANVISA n°91, de 11/05/2001. Brasilia. Ministério da Salde,
2001.

- BRASIL. Ministério da Salde. Regulamento Técnico sobre Embal agens e Equipamentos Metélicos em
contato com Alimentos.

Portaria SVS/IM S n° 28 de 18/03/1996. Brasilia.Ministério da Salde, 1996.
4. Composicao e Requisitos

4.1. Composi¢ao:

4.1.1. Ingredientes Obrigatorios.

Carnes obtidas de massas muscul ares esquel éticas de bovinos.
4.1.2. Ingredientes Opcionais:

Agua (maximo 3%)

4.1.3. Coadjuvantes de Tecnologia:

N&o tem.

4.2. Requisitos:

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais:

4.2.1.1. Textura: caracteristica;

4.2.1.2. Cor: caracteristica;

4.2.1.3. Sabor: caracteristico;

4.2.1.4. Odor: caracteristico.

4.2.2. Caracteristica Fisico-Quimica:

Espécie Gordura (max.)
Bovina 15%

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade:

4.2.3.1. Matéria-prima: carne resfriada e ou congelada ndo se permitindo a utilizagéo de carne quente.
4.2.3.2. A matéria-primaa ser utilizada devera estar isenta de tecidos inferiores como 0ssos, cartilagens,
gordura parcial, aponevroses, tenddes, coagul os, nodos linfaticos, etc;



4.2.3.3. N&o sera permitida a obtencdo do produto a partir de moagem de carnes oriundas da raspa de
0SS0S € carne mecanicamente separada - CMS;

4.2.3.4. Permiti-se 4 a utilizacdo de carnes industrial da matanca, desde que as mesmas segjam previamente
levadas, escorridas, e submetidas a processo de resfriamento ou congelamento.

4.2.3.5. O produto devera ser obtido em local proprio para moagem, com temperatura ambiente néo
superior a10°C;

4.2.3.6. A Carne Moida devera sair do equipamento de moagem com temperatura nunca superior a 7°C
(sete graus Celsius) e ser submetida, imediatamente, ao congelamento (répido ou ultra-rapido) ou ao
resfriamento;

4.2.3.7. O prazo de validade do produto sera estabelecido de acordo com o previsto nalegislacéo vigente,
observando-se as variaveis dos processos de obtencdo, embalagem e conservacéo. O produtor
demonstrara, junto aos 6rgdos competentes, os procedimentos, testes e resultados de garantia no prazo
estabel ecido proposto.

4.2.4. Acondicionamento:

O produto devera ser embalado com materiais adequados para as condi¢des de armazenamento e
transporte, de modo que Ihe confiram uma protecéo apropriada.

4.2.5. Armazenamento:

A carne moida resfriada devera ser mantida a temperatura de 0°C a 4°C e a carne moida congelada a
temperatura maxima de -18°C (menos dezoito graus Celsius) durante o armazenamento.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboragéo:
N&o seréo permitidos.
6. Contaminantes:

Os residuos organicos e inorgani cos devem estar ausentes, e quando presentes, em quantidades inferiores
aos limites estabel ecidos em regulamentagdo especifica.

7. Higiene
7.1. Consideracdes Gerais.

7.1.1. As préticas de higiene para a elaboracdo do produto estardo de acordo com o estabelecido no
"Caddigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para os Produtos Carnicos Elaborados’

{(Ref. CAC/RCP 13 -1976 (rev. 1, 1985)} do "Cddigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene
para a Carne Fresca'

{(CAC/RCP 11 -1976 (rev. 1,1993)}, do "Cddigo Internacional Recomendado de Préticas - Principios
Gerais de Higiene dos Alimentos®

{(Ref.: CAC/RCP 1 - 1969 (rev. 2 - 1985)} - Ref. Codex Alimentarius, vol. 10, 1994.
Portaria n® 368, de 04/09/97 - Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas

Préaticas de Elaboracdo para Estabel ecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos -Ministério
da Agriculturae do Abastecimento, Brasil.



7.1.2. Toda a carne usada para el aboracdo da Carne Moida deverater sido submetida aos processos de
inspecdo prescritos no RITSPOA - "Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal" - Decreto n° 30.691, de 29/03/1952.

7.2. Critérios Macroscopi cos/Microscopi cos:

O produto ndo devera conter substancias/matérias estranhas de qual quer natureza.

7.3. Critérios Microbiol 6gicos:

Aplica-se a Legislagdo vigente.

8. Pesos e Medidas:

Aplica-se o Regulamento vigente.

8.1. A carne moida devera ser embal ada imediatamente ap0s a moagem, devendo cada pacote do produto
ter o peso méximo de 1 (um) quilograma.

8.2. Em func&o do destino do produto (uso hospitalar, escolas, cozinhas industriais, instituicoes, etc.)
poderdo ser admitidas embal agens com peso superior a 1 kg, devendo sua espessura ser igual ou menor
gue 15 centimetros, ndo sendo permitida a sua venda no varejo.

8.3. E proibido o fracionamento do produto no mercado varejista.

9. Rotulagem:

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

9.1. Os dizeres PROIBIDO O FRACIONAMENTO deverdo constar em rotulagem com caracteres
destacados em corpo e cor.

9.2. Os dizeres PROIBIDA A VENDA NO VAREJO dever&o constar em rotulagem com caracteres
destacados em corpo e cor, quando as embal agens forem superiores a 1 kg.

10. Métodos de Andlises:

Instrucdo Normativa n® 20, de 21/07/99, publicada no Diario Oficial da Uni&o, de 09/09/99 - Méodos
Analiticos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes - M étodos Fisico-Quimicos -SDA -
Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

- AOAC Officia Methods of Analysis, 42.1.03 ,1995.

11. Amostragem:

Seguem-se os procedi mentos recomendados na norma vigente.

D.O.U., 24/11/2003

REP., 03/12/2003



