Portaria em consulta publica- (Valida até 12/11/2010)
MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

PORTARIA N°459, DE 10 DE SETEMBRO DE 2010

Nota: Prazo Encerrado

O SECRETARIO SUBSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO DA
AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que |he conferem os arts. 10
e 42 do Anexo | do Decreto n° 7.127, de 4 de marco de 2010, e tendo em vista o que consta do Processo
n° 21000.007168/2010-04, resolve:

Art. 1° Submeter a consulta publica, por um prazo de 60 (sessenta) dias a contar da data de publicagdo
desta Portaria, 0 Projeto de Instrucdo Normativa, que visa aprovar o REGULAMENTO TECNICO DE
IDENTIDADE E QUALIDADE PARA PEIXE CONGELADO, e o Plano de Amostragem do CODEX -
AQL - 6,5, constante do Anexo.

Art. 2° O objetivo da presente consulta publica é permitir a ampla divulgacéo da proposta de I nstrugcdo
Normativa de que trata o art. 1°, visando receber sugestdes de 6rgaos, entidades ou pessoas interessadas.

Art. 3° Asrespostas da consulta publica de que trata o art. 1°, uma vez tecnicamente fundamentadas,
deverdo ser encaminhadas por escrito para o seguinte endereco: Ministério da Agricultura, Pecuariae
Abastecimento / Secretaria de Defesa Agropecuaria/ Departamento de Inspecéo de Produtos de Origem
Animal / Coordenac&o-Geral de Programas Especiais/ Divisdo de Normas Técnicas
(MAPA/SDA/DIPOA/CGPE/ DNT) - Esplanada dos Ministérios, Bloco D, Anexo, Ala A, 4° andar, sala
n° 414 - CEP: 70.043-900 - Brasilia-DF - Fax: (0XX61)3218-2672, ou para 0 endereco eletronico:
lucio.kikuchi @agricultura.gov.br.

Art. 4° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicac&o.

JOSE GUILHERME TOLLSTADIUSLEAL

ANEXO

PROJETO DE INSTRUQAO NORMATIVA SDA N°, DE DE DE 2010

0] SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO DA AGRICULTURA,
PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribuicéo que Ihe conferem os arts. 10 e 42 do Anexo |
do Decreto n° 7.127, de 4 de marco de 2010, tendo em vista o disposto no Decreto n° 30.691, de 29 de
marco de 1952, e suas alteragOes, naLei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, e o que consta do
Processo n° 21000.007168/2010-04, resolve:

Art. 1° Aprovar o REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA PEIXE
CONGELADO, naforma desta Instrucéo Normativa, bem como o Plano de Amostragem do Codex -
AQL - 6,5, constante do Anexo.

Art. 2° O presente regulamento refere-se ao produto peixe congelado, sob as formas de apresentacéo
inteiro e eviscerado, destinado ao comércio nacional e internacional.

§ 1° Este regulamento ndo se aplica as espécies venenosas, como das familias Tetraodontidae,
Diodontidae, Molidae e Canthigasteridae cujo aproveitamento industrial para elaboracdo de produtos



congelados ndo € permitido.

§ 2° O produto organico aém de atender, no que seja aplicavel, as diretrizes fixadas neste regulamento,
deve obedecer, ainda, o disposto em legislacéo especifica.

Art. 3° Parafins deste regulamento consideram-se as seguintes definicoes:

|- peixe congelado: o produto obtido de matériaprima fresca ou congelada, de espécies da pesca ou
aquicultura, submetida ao congelamento e, quando aplicével, ao recongelamento.

I1- congelamento: processo realizado em equipamento que propicie a passagem da zona de temperatura
maxima de formagado de cristais de gelo de -0,5°C (cinco décimos de grau Celsius negativos) a-5°C (cinco
graus Celsius negativos) em tempo inferior a 2 (duas) horas,

a) 0 processo de congelamento ndo é considerado completo enquanto o produto ndo alcancar uma
temperatura de -18°C (dezoito graus Celsius negativos), ou inferior, no seu centro térmico, apos
estabilizada a temperatura;

b) as cAmaras de estocagem do estabel ecimento produtor devem possuir condic¢des de armazenar 0
produto a temperaturas ndo superiores a-18°C (dezoito graus Celsius negativos);

C) permite-se a utilizacdo do congelador salmourador, quando o peixe for destinado como matéria-prima
para a elaboracdo de conservas, desde que sgja atendido o conceito de congelamento rapido e atinja
temperatura ndo superior a-9°C (nove graus Celsius negativos) em seu centro térmico, devendo ter como
limite maximo esta temperatura durante a armazenagem; e

d) o peixe congelado, com excegdo daquel e congelado em salmoura e destinado como matéria-prima para
a elaboracao de conservas, deve, durante o transporte, ser mantido a uma temperatura constante néo
superior a-18°C (dezoito graus Celsius negativos), em todos os pontos do produto, tolerando-se um
aumento de até 3°C (trés graus Celsius).

Art. 4° O peixe congelado, de acordo com a sua forma de apresentacéo, se classificaem:

| - peixeinteiro;

Il - peixe eviscerado (com ou sem cabega); e permite-se outras formas de apresentacéo do produto desde
gue aprovadas pelo 6rgao competente.

Art. 5° A composi¢éo do produto compreende como Unico ingrediente obrigatdrio a matéria prima peixe.

|- ingredientes opcionais somente sdo permitidos quando aprovados pelo 6rgéo competente com base em
legislacéo especifica; e

I1- a &gua utilizada para protecdo do peixe congelado contra desidratacéo ndo € considerada como
ingrediente, ndo devendo ser incorporada ao peso liquido do produto final.

Art. 6° No processamento do peixe congelado devem ser atendidos 0s seguintes requisitos quanto as
caracteristicas sensoriais e aps parametros fisico-quimicos:

|- quanto as caracteristicas sensoriais:
a) aparéncia: devera apresentar-se com todo o frescor da matéria-prima convenientemente conservada,
estar isento de toda e qualquer evidéncia de decomposi¢céo, manchas por hematomas, coloragdo distinta a

normal para a espécie considerada, incisdes ou rupturas das superficies externas;

b) escamas. em espécies que a possuem devem estar unidas entre si e fortemente aderidas a pele,
tranglUcidas, com brilho metélico e ndo devem ser viscosas,



C) pele: umida, tensa e bem aderida;
d) mucosidade: em espécies que a possui deve ser aguosa e transparente;
€) olhos. devem ocupar a cavidade orbitéria e possuir caracteristicas proprias da espécie;

f) opérculo: rigido, deve oferecer resisténcia a sua abertura com a face interna nacarada e 0s vasos
sanguineos cheios e fixos;

g) brénquias: de cor rosa ao vermelho intenso, imidas e brilhantes, auséncia ou discreta presenca de
muco;

h) abdome: firme, sem diferenca externa com alinha ventral e quando eviscerado o peritdnio deve
apresentar-se bem aderido as paredes, as visceras inteiras, bem diferenciadas, brilhantes e sem dano
aparente;

i) muasculos: firme, elasticos e fortemente aderidos aos 0ssos;

J) odor, sabor, cor: caracteristicos da espécie de peixe; e

k) auséncia de odor e sabor desagradaveis quando submetido a prova de cocgéo, que consiste no
cozimento de uma amostra de pelo menos 100g até atingir uma temperaturainternaigual ou maior que
70°C (setenta graus Celsius), evitando-se 0 cozimento em excesso, conforme um dos seguintes métodos
descritos:

1. coccdo em forno: envolver amostras em folhas de papel aluminio e distribuir uniformemente em uma
chapa plana ou um molde pouco profundo e submeté-las ao aguecimento em um forno ventilado
pré-aquecido na faixa de temperatura de 200° a 204°C (duzentos graus Celsius a duzentos e quatro graus
Celsius);

2. cocgao em saco pléastico: introduzir o produto em um saco pléstico resistente a agua fervente,
fechando-lhe a abertura do saco, submergindo-o em aguafervente;

3. coccdo ao vapor: envolver o produto em folhas de papel aluminio e colocé-lo sobre uma grelha
metalica suspensa sobre a dgua fervente, em recipiente tampado; e

4. coccdo em forno de microondas: introduzir o produto em um recipiente apropriado para a cocgaéo no
microondas.

I1- guanto aos parametros fisico-quimicos.

a) bases voléteis totais. apresentar nivel inferior a 30mg de Nitrogénio/100g de carne, excluidos os
Elasmobréanquios;e

b) histamina: o nivel de histamina no produto final ndo deve ser superior a 100 mg/kg, no musculo das
espécies pertencentes as familias Scombridae, Scombresocidae , Engraulidae, Clupeidae,
Coryyphaenidae, Pomatomidae.

I11- quando o produto for obtido de matéria-prima recebida viva, como a procedente de cultivo, devem ser
respeitados o0s seguintes procedimentos:

a) controle da origem, atendendo o disposto em |egislacdo especifica;
b) realizacéo, quando aplicavel, dafase de depuracéo;e

c) redlizacdo dafase de insensibilizagcdo antes das demais etapas do fluxograma operaciona do produto.



IV- quando o produto for elaborado a partir de matéria prima congelada, para fins de recongelamento,
devem ser respeitados os seguintes procedi mentos:

a) odescongelamento sempre deve ser realizado em equipamentos apropriados e em condi¢bes autorizadas
pelo 6rgdo competente, de forma a garantir ainocuidade e qualidade do produto;

b) odescongelamento deve anteceder a fase de lavagem quando tal operagéo ndo ocorre no
estabel ecimento de origem;e

¢) uma vez descongelado, o peixe deve ser mantido sob as mesmas condic¢des de conservacdo exigidas
para o peixe fresco.

V- no acondicionamento do produto deve ser utilizada embalagem de materia in6cuo, devidamente
aprovada pelo 6rgdo competente e que assegure as condi¢des necessarias para protecéo e conservacao do
produto final.

Paréagrafo unico. E permitido o transporte & granel das espécies de grande tamanho, sob as formas de
apresentacdo inteiro e eviscerado, quando for impraticavel utilizar embalagem, desde que sejam
preservadas as praticas de higiene e assegurada a sua rastreabilidade.

Art. 7° A utilizaco dos aditivos e coadjuvantes de tecnologia no produto deve estar de acordo com a
legislagdo nacional e com as regulamentacdes estabel ecidas pel o 6rgéo competente da salde.

Art. 8° Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores
aos limites estabel ecidos pel os 6rgaos competentes.

Art. 9° E obrigatria aimplementaco do Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle -
APPCC nas industrias onde € elaborado o produto peixe congelado, de acordo com alegislacéo
especifica

Art. 10. As préticas de higiene para elaboracdo do produto devem estar de acordo com o estabelecido na
legislacdo especifica.

Art. 11. Quanto aos critérios macroscopicos o produto ndo deve conter materiais estranhos a sua
COMpOSi G&o.

Art. 12. Quanto aos critérios microbiol 6gicos, aplica-se alegislacdo especifica.
Art. 13. Quanto a pesos e medidas, aplica-se a regulamentacéo especifica.

Art. 14. Quanto arotulagem, aplica-se a regulamentacdo especifica e devem ser considerados, ainda, os
seguintes requisitos:

|- 0 nome do produto deve ser composto da espécie e das suas formas de apresentacao e conservagao;

a) permite-se aindicacdo do nome comum da espécie, em substituicdo ao termo "Peixe" ou asua
indicacéo como aposto explicativo, logo abaixo da denominacéo de venda do produto;

b) 0 nome comum da espécie deve ter referéncia técnica reconhecidamente aceita, a exemplos do
Catdlogo da INFOPESCA e do Fishbase.org;

c) édispensavel o uso do termo "Inteiro” na denominacdo de venda do peixe ndo submetido a
evisceragao; e

d) permite-se aindicagéo das formas de apresentacdo do produto, a exemplo de com ou sem cabega, como
aposto explicativo, logo abaixo da denominagdo de venda.



I1- narotulagem deve ser indicada uma expressao caracterizando que o produto congelado deve ser
mantido a umatemperatura de - 18°C (dezoito graus Celsius negativos) ou inferior;

[11- permite-se 0 emprego do termo "supergelado”, como sinbnimo de congelado, na designacdo de venda
do produto, desde que a fase de congelamento atenda os requisitos indicados no art. 3%, inciso I, deste
regulamento;

IV - narotulagem dos produtos elaborados com as espécies Ruvettus pretiosus, conhecida como enchova
negra e peixe prego, bem como o Lepidocybium flavobrunneum, identificado como peixe escolar,
causadores de disturbios gastrointestinais, deve constar uma expressao de alerta que informe ao
consumidor sobre aforma de preparo, bem como sobre os riscos relacionados com os efeitos
gastrointestinais adversos.

O nome cientifico da espécie deve acompanhar 0 nome comum no rétul o;

V- dizeres alusivos a classificagdo do produto congelado somente poderdo constar na rotulagem, quando
devidamente aprovado pelo 6rgdo competente com base em legislacdo especificae

VI- quando for utilizado corante naracéo de peixe de cultivo, desde que obtida a aprovacdo do 6rgéo
competente, deve constar na rotulagem expressao de alerta que informe a coloracéo artificial, conforme
disposto em legislacdo especifica.

Art. 15. Quanto aos métodos de andlise, aplica-se a regulamentacdo especifica.

Art. 16. A Amostragem deve realizar-se de acordo com a Norma do Codex Alimentarius -
CODEX-STAN 233-1969, conforme Anexo.

Art. 17. Nos Planos de tomada de Amostras para os Alimentos Pré-Embal ados, considera-se:

|- defeituosa, quando uma unidade de amostra apresentar qual quer destas caracteristicas:

a) desidratacéo profunda em mais de 10% (dez por cento) do peso de peixe da unidade de amostra ou em
mais de 10% (dez por cento) da superficie do bloco, evidenciando uma perda excessiva de umidade que

se manifesta claramente em formas de alteragcdo da col oragéo;

b) qualquer material estranho que nédo provenha da espécie avaliada, que ndo constitua um perigo paraa
sallde humana, caracterizando descuido as praticas de higiene na el aboracéo;

c) odores e sabores indesgjaveis, persistentes, inconfundiveis, que sejam indicadores de decomposicéo ou
rancificagdo, ou que ndo sejam caracteristicos do produto; e

d) alteracdes evidentes na coloragao propria da espécie que afetem mais de 25% (vinte e cinco por cento)
da unidade de amostra.

I1- aceita quando o nimero total de unidades defeituosas ndo € superior ao nimero de aceitacéo (c) do
plano de amostragem especificado no artigo 16 do presente regulamento, €:

a) o numero total de unidades defeituosas, classificado de acordo com o art. 17, incisos |, ndo é superior
ao numero de aceitacéo (c);

b) 0 nimero de amostras que n&o relina os requisitos previstos no art. 4°, incisos | alll, ndo é superior ao
nlimero de aceitacdo (c); e

C) 0 peso liquido médio de todas as unidades de amostra examinadas ndo € inferior ao peso declarado,
sempre que nenhuma das embal agens sel ecionadas apresente uma deficiéncia de peso.

Paragrafo unico. A unidade de amostra sera a embalagem primaria, ou quando se trate de produtos



congel ados individua mente, uma porcdo de pelo menos 1kg (um quilograma).
Art. 18. Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacéo.
FRANCISCO SERGIO FERREIRA JARDIM

ANEXO

Plano de Amostragem do Codex - AQL - 6,5

TAMANHO DOJ, X
LOTE :\IIIIVEIS DE INSPECAO
(unidade)

Peso liquido igual ou menor que 1kg
4.800aMenos |nc nc
4.801 a 24.000
24.001a48.000 |6: 1 13:2
48.001a84.000 [13:2 21:3
84.001 a 21:3 29:4
144.000 29:4 48: 6
144.001 a 48: 6 84:9
240.000 84:9 126: 13

Mais de 240.000 (126 : 13 200: 19

Peso liguido maior que 1kg porém inferior a 4,5kg

2.400 ou Menos |nc n:c
2.400 - 15.000

6:1 13:2
15.001 - 24.000 [13:2 21:3
24.001-42.000 |21:3 29:4
42.001 - 72.000 |29: 4 48 : 6
72.001 - 48 : 6 84:9
120.000 84:9 126 : 13
mais do que 126:13 200: 19
120.000

Peso liguido maior que 4,5kg

600 ou Menos

600 - 2.000 ne n.c
6:1 13:2
13:2 21:3
2001-7.200 [21:3 29:4
7.201-15000 [29°4 48:6
: : 48 6 849

15.001 - 24.000
24.001 - 42.000
mais do que
42.000

84:9 126 13
126:13  [200: 19

n = nimero de amostras
€ = nimero de amostras defeituosas toleraveis em um lote.



Nivel de Inspe¢do I: amostragem normal
Nivel de Inspecdo I1: amostragem para fins de arbitragem do Codex, questBes comerciais e andlises
fiscais.
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