| % GOVERNO DO ESTADO DE MINAS GERAIS
V2 Instituto Mineiro de Agropecuaria

PORTARIA IMA N2 2033, DE 23 DE JANEIRO DE 2021.

DispOe sobre os parametros e padrdes fisico—quimicos e
microbioldgicos de alimentos de origem animal e agua de
abastecimento.

A DIRETORA-GERAL EM EXERCICIO, DO INSTITUTO MINEIRO DE AGROPECUARIA — IMA, no uso
da atribuicdo que lhe conferem o Artigo 11 e o Artigo 12, inciso I, do Regulamento a que se refere o Decreto
n2 47.859, de 07 de fevereiro de 2020, e considerando o disposto no artigo 143 do Regulamento baixado
pelo Decreto Estadual n? 38.691, de 10 de mar¢o de 1997; a probabilidade da ocorréncia de alteragoes /
modificaces no que se refere aos parametros e padrées fisico-quimicos e microbiolégicos de produtos de
origem animal e agua de abastecimento e a necessidade de disponibilizacdo de informagdes pertinentes ao
tema para os laboratérios credenciados e para as industrias registradas no IMA, e ainda de reordenar o
Anexo, atualizado técnica e legalmente, correspondente aos parametros e padrdes fisico—quimicos e
microbioldgicos de produtos de origem animal e dgua de abastecimento.

RESOLVE:

Art. 12. Os procedimentos referentes a exigéncia de andlises laboratoriais de produtos de origem
animal e dgua de abastecimento observardo os parametros especificados no Anexo desta Portaria.

Pardgrafo unico — O Anexo mencionado no “caput” encontra-se disponivel para consulta dos
interessados no Site do IMA: www.ima.mg.gov.br.

Art. 22. Em situagdes de risco epidemioldgico, que justifique ALERTA SANITARIO, ou nos casos
de indicio de fraude ou outras suspeitas, poderdo ser realizados outros parametros fisico quimicos e
microbioldgicos ndo incluidos nos padrdes preestabelecidos, em func¢do do problema, ou aplicado plano de
amostragem mais rigido conforme I.C.M.S.F. (International Commission on Microbiological Specifications for
Foods).

§ 12. As excegles, previstas no caput deste artigo, incluem elucidacdes de Doencas Transmitidas
por Alimentos (DTA) e rastreabilidade de patdgenos, podendo, neste caso, ser incluidas determinacbes de
micro-organismos e toxinas que ndo constam explicitamente nos critérios e limites discriminados no Anexo
desta Portaria.

§ 22. Entende-se por fator de risco, em se tratando de saude, qualquer situacdo que aumente a
probabilidade de ocorréncia de uma doenga ou agravo a saude.

§ 32 - No caso de analises de produtos ndo caracterizados nesta Portaria, deve-se considerar a
similaridade da natureza e do processamento do produto, como base para o seu enquadramento nos padrdes

estabelecidos por um produto similar aos referidos neste Anexo.

Art. 32, O descumprimento dos parametros estabelecidos nesta Portaria dard ensejo as
penalidades descritas no Decreto n? 38.691, de 10 de margo de 1997.

Art. 42, Fica revogada a Portaria N2 1837, de 05 de julho de 2018.
Art. 52. Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagao.
Belo Horizonte, 23 de janeiro de 2021.

Cristiane Almeida Santos
Diretora-Geral em exercicio


http://www.ima.mg.gov.br/
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ANEXO DA PORTARIA IMA N2 2033, DE 23 DE JANEIRO DE 2021.

Padrées e Pardmetros Fisico-Quimicos e Microbioldgicos de
Produtos de Origem Animal e Agua de Abastecimento

Item Produto Pag
1 Agua de abastecimento 4
2 Leite e produtos lacteos 4

21 Bebidas Lacteas 4
2.2 Composto lacteo 5
23 Creme de leite 6
2.4 Doce de leite 6
2.5 Leite de Cabra 7
2.6 Leite de Ovelha e Bufala 7
2.7 Leite Pasteurizado 8
2.8 Leite Pasteurizado Tipo A 9
2.9 Leites Fermentados 10

2.10 Manteiga 10

2.11 Nata 11

2.12 Queijo de leite de Cabra e Queijo de leite de Ovelha 12

2.13 Queijo de Coalho 13

2.14 Queijo cremoso ou Cream Cheese 14

2.15 Queijo Minas Artesanal 14

2.16 Queijo Minas Frescal 15

2.17 Queijo Minas Padrao 15

2.18 Queijo Minas Meia Cura 16

2.19 Queijo Mussarela, Mozzarella ou Muzzarella 16

2.20 Queijo Parmesao, Parmesano, Reggiano, Reggianito e Sbrinz 17

2,21 Queijo Prato 18

2.22 Queijo Processado ou Fundido 18

2.23 Queijo Provolone 19

2.24 Queijo Ralado 20

2.25 Queijo do Reino 20

2.26 Queijos Sem Padrao de Identidade e Qualidade 21

2.27 Requeijao 23

2.28 Ricota 23

2.29 Sobremesas lacteas 25

2.30 Soro de leite 26

231 Soro de leite em pd 26
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3 Produtos de abelhas e derivados 27
3.1 Apitoxina 27
3.2 Cera de Abelha 27
3.3 Extrato de Prépolis 27
3.4 Geléia Real 28
3.5 Geléia Real Liofilizada 28
3.6 Mel 29
3.7 Pélen Apicola 29
3.8 Prépolis 29

4 Ovos e derivados 30
4.1 Conserva de Ovos 30
4.2 Ovo integral 30
4.3 Ovo in natura 31

5 Carnes e derivados 31
5.1 Almondega de Aves 31
5.2 Almoéndega 32
5.3 Apresuntado 32
5.4 Bacon e Barriga Defumada (produtos gordurosos) 33
5.5 Carne Crua temperada, resfriada ou congelada de aves 33
5.6 Carnes crua, temperados ou nao, refrigerados ou congelados de Aves 34

(carcaga e cortes)
5.7 Carne Mecanicamente Separada (CMS) 34
5.8 Carne Moida de bovino, suino e outros mamiferos 34
5.9 Carnes Cruas embaladas a vacuo ou ndo, maturadas ou ndo, temperadas 35

ou nao, de bovino, suino e outros mamiferos (carcagas e cortes)
5.10 Carnes ou miudos crus, temperados ou nao, refrigeradas ou congeladas - 35

de aves
5.11 Copa 35
5.12 Embutido Cozido (tipo “Maria Rosa”) 36
5.13 Empanados de aves 36
5.14 Empanados de bovino, suino e outras espécies 37
5.15 Fiambre (lanches, afiambrados, outros) 38
5.16 Hambdurguer de aves 38
5.17 Hambtrguer bovino e suino 39
5.18 Jerked beef / Charque 40
5.19 Linguica Colonial 40
5.20 Linguicas Cozidas / Defumadas, Dessecadas, Frescais 41
5.21 Linguica frescal de aves 42
5.22 Lombo Cozido, Curado Dessecado, Temperado, Tipo Canadense 42
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5.23 Miudos de aves 43
5.24 Miudos de bovino, suino e outros mamiferos 43
5.25 Morcela 44
5.26 Mortadela, Bologna, Italiana, de Ave, Tipo Bologna 44
5.27 Paleta Cozida / Cozida Tender 45
5.28 Paté (cozido ou pasteurizado / esterilizado) 45
5.29 Pepperoni 46
5.30 Presunto_Cozido, Cozido Superior, Cru (defumado ou nao), Tenro, Tipo 16
Parma, Tipo Serrano, outros presuntos (aves, defumados, etc.)
5.31 Produtos a base de sangue 48
5.32 Produtos Carneos Salgados 48
5.33 P.rodutos carneos curados ou ndo, defumados ou nao, refrigerados ou nao 48
(joelho de porco, frango defumado, etc.)
5.34 Quibe 48
5.35 Salames (em geral), Tipo Alemao, Tipo Calabrés, Tipo Friolano (defumado 49
ou ndo), Tipo Hamburgués, Tipo Italiano, Tipo Milano, Tipo Napolitano
5.36 Salaminho 50
5.37 Salsichas de Carne de Aves, Frankfurt, Tipo Frankfurt, Tipo Viena, Viena 51
5.38 Toucinho, Peles e Banha 52
6 Pescado e derivados 52
6.1 Camardo e lagosta resfriados, congelados e cozidos e congelados 52
6.2 Pescado 53
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- Agua de Abastecimento

Anexo XX da Portaria de Consolidacdo n2 5 de 03/10/2017 (Ministério da Satde)

Fisico-quimico

Parametro

Padrdo

Cor aparente (uH)

maximo de 15

Turbidez (UT)

maximo de 5

Nitrato (mg/L N)

maximo de 10

Nitrito (mg/L N)

maximo de 1

Cloreto (mg/L Cl)

maximo de 250

pH *

6,0a9,5

Cloro residual livre (mg/L)

minimo de 0,2
maximo de 2,0

Dureza total (mg/L CaCOs)

maximo de 500

Ferro total (mg/L)

maximo de 0,3

* Faixa recomendavel.

Microbioldgico (anexo 1 do ANEXO XX)

Parametro

Padrao

Coliformes totais/100 mL

auséncia em 100 mL

Escherichia coli/100 mL

auséncia em 100 mL

n Leite e produtos lacteos

n Bebidas Ldcteas

Instrucdo Normativa n2 16 de 23/08/05 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa n2 60, de 23/12/2019 (Ministério da Saiide — ANVISA)

Fisico-quimico

Produto

Teor de proteinas de origem lactea
(s/100g)

Bebida lactea sem adigdo ou bebida lactea sem produto(s) ou
substéancia(s) alimenticia(s)

minimo de 1,7

Bebida lactea com adicdo ou bebida lactea com produto(s) ou
substéancia(s) alimenticia(s)

minimo de 1,0

Bebida Lactea fermentada com leite fermentado (ver nota 1)

minimo de 1,4

Bebida lactea fermentada sem adi¢des ou bebida lactea fermentada sem
produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s)

minimo de 1,7

Bebida lactea fermentada com adi¢Ges ou bebida lactea fermentada com
produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s)

minimo de 1,0

Bebida lactea fermentada com leite fermentado

minimo de 1,4

Bebida lactea tratada termicamente apds fermentacao

minimo de 1,2

Nota 1: A bebida lactea sem adi¢do deve ter no minimo 2g/100g de matéria gorda lactea.




Nota 2: Bebida lactea com adig¢Ges, que apresente caracteristica

s organolépticas iguais ou semelhantes a bebida lactea sem adigao,

deve ter no minimo 1,7g/100g de proteina de origem lactea e 2g/100g de matéria gorda de origem lactea.

Microbioldgico - bebida lactea fermentada

Contagem total de bactérias laticas viaveis (UFC/g)

minimo de 10°

Coliformes a 352C (UFC/mL ou /g)

n=5; c=2; m=10; M=100

Salmonella spp. (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M= -

Escherichia coli/mL

n=5; c=2; m=3; M=10

Bolores e Leveduras/mL

n=5; c=2; m=100; M=1.000

Microbioldégico - bebida lacte

a pasteurizada ndo fermentada

Parametro

Padrao

Contagem aerdbios mesofilos (UFC/mL ou /g)

n=5; c=2; m=75.000; M= 15.0000

Coliformes a 352C (UFC /mL ou /g)

n=5; c=2; m=5; M=10

Coliformes a 452C (UFC /mL ou /g)

n=>5; c=2; m=2; M=5

Microbioldgico - bebida lactea UAT ou UHT

e bebida lactea esterilizada (ndo fermentada)

Parametro

Padrao

Contagem aerdbios mesofilos (UFC /mL ou /g)

n=5; c=0; m=100; M= -

Instrucdo Normativa n2 28 de 12/06/07 (Ministério da Ag

ricultura)

Instrucdo Normativa n260, de 23/12/2019 (Ministério da

Sauide — ANVISA)

Fisico-quimico

Padrao

Parametro

Composto Lacteo sem adigdo *

Composto Lacteo com adigao
* %k

Teor de proteinas de origem lactea (g/100 g)

minimo de 13 % minimo de 9 %

Nota *: O Composto Lacteo ou Composto Lacteo sem Adigdo na cor branca pronto para consumo, apds reconstituigcdo, deve ter no

minimo 1,9 g /100 ml de proteinas lacteas.

Nota **: O Composto Lacteo com
para consumo, apds reconstituicdo, deve ter no minimo

ou Composto Lacteo Sabor

ou Composto Lacteo com
1,3g /100ml de proteinas lacteas.

................................ , pronto

O Composto Lacteo com Adigdo que apresentar caracteristicas (cor, odor e sabor) semelhantes ao Leite em P9, pronto para
consumo, apds reconstituicdo, deve ter no minimo 1,9 g /100 ml de proteinas lacteas.

Microb

iologico

Parametro

Padrao

Staphylococcus coagulase positivo

n=5; c=1; m=10; M=100

Mesofilos aerdbios viaveis a 302C

n=5; c=2; m=30.000; M=100.000

Salmonella spp. (/25 g)

n=10; c=0; m=0; M=-

Enterotoxina estafilocdcica (ng/g)

n=5; c=0; m=0; M=-; M=-

Enterobacteriaceae (g)

n=5; c=0; m=10; M=-
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Portaria n2 146 de 07/03/96 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa n2 60, de 23/12/2019 (Ministério da Saiide — ANVISA)

Fisico-quimico

Padrao

Parametro

Creme de baixo teor de
gordura ou leve ou
semicreme

Creme*

Creme de alto teor
de gordura

Acidez (% (m/m) /g de ac. latico/100g de creme)

maximo de 0,20

maximo de 0,20

maximo de 0,20

Matéria Gorda (% (m/m) /g de creme)

maximo de 19,9
minimo de 10,0

maximo de 49,9
minimo de 20,0

minimo de 50,0

Fosfatase

Negativo

negativo

negativo

*Q creme cujo teor de matéria gorda seja superior a 40% m/m poderd designar "duplo creme". O creme cujo contetdo
de matéria seja superior a 35% m/m podera, opcionalmente, designar-se "creme para bater".

Microbiolégico

Parametro

Padrao

Coliformes totais (UFC /g)

n=5; c=2; m=10; M=100

Coliformes a 45°C (UFC /g)

n=5; c=2; m=<3; M=10

Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g)

n=5; c=1; m=10; M=100

Mesofilos aerdbios vidveis a 302C (UFC /g)

n=5; c=2; m=10.000 M=100.000

Salmonella spp. (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Bolores e Leveduras/mL

n=5; c=2; m=1.000; M=10.000

Portaria n2 354 de 04/09/97 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa N2 60, de 23/12/2019 (Ministério da Saude — ANVISA)

Fisico-quimico

Parametro

Padrao

Doce de Leite

Doce de Leite com
Creme

Doce de leite com Adigdo

Matéria Gorda (g/100g)

6,0a9,0

maior de 9,0

Umidade (g/100g)

maximo de 30,0

Cinzas (g/100g)

maximo de 2,0

Proteina (g/100g)

minimo de 5,0

Acido sérbico e seus sais (mg/kg)

600 em &c. Sérbico
1.000 em &c. Sérbico (em doce de leite para uso industrial exclusivo)

=>» Doce de leite com consisténcia semi-sélida ou sélida e parcialmente cristalizada devera apresentar a umidade de no méaximo 20%

m/m
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Microbiolégico com/sem adicdo
Parametro Padrdao
Staphylococcus coagulase positivo (UFC/g) n=5; c=2; m=10; M=100
Bolores e leveduras (UFC/g) n=5; c=2; m=50; M=100

2.5 Leite de Cabra

Instrugdo Normativa SDA n2 37 de 31/10/00 (Ministério da Agricultura)
Instrugdo Normativa N2 60, de23/12/2019 (Ministério da Saiide — ANVISA)

Fisico-quimico
Padrao
Parametro Leite

Leite Integral*** Semidesnatado*** Leite Desnatado
Gordura (% m/m) * teor original 0,6a29 maximo de 0,5
Acidez (g em ac. latico / 100 mL) 0,13a 0,18 **
Sélidos Ndo Gordurosos (% m/m) minimo de 8,20
Densidade 15/152 C 1,028 a 1,034
indice Crioscépico (2H) -0,550a-0,585
Proteina total (N X 6,38) % m/m minimo de 2,8
Lactose % m/v minimo de 4,3
Cinzas % m/v minimo de 0,70

* Serdo admitidos valores inferiores a 2,9% m/m para as variedades integral e semi-desnatada, mediante comprovacio de que o teor
médio de gordura de um determinado rebanho ndo atinge esse nivel.

** A faixa normal para acidez titulavel de leite cru congelado de cabra variara de 0,11 a 0,18%, expressa em acido latico.

*¥** [Fssa classificagdo deverd ser seguida para o leite beneficiado e comercializado sob as formas fluida e congelada,
independentemente do tipo de processamento térmico.

Microbioldgico Leite pasteurizado
Parametro Pasteurizado Esteriliz./UHT
Micro-organismos meséfilos aerébios (UFC/mL) | n=5; c=2; m=10.000; M= 50.000 n=5; ¢=0; m=10
Coliformes a 30/352C (NMP/mL) n=5;c=2; m=2; M=4 n=5¢c=0;,m=0;M=-
Coliformes a 452C (NMP/mL) n=5;¢c=2;m=0; M =- n=5;c=0;,m=0; M =-
Salmonella spp. (/25 mL) n=5,c=0,m=0; M=- n=5,c=0;,m=0; M =-

2.6 Leite de Ovelha e Bufala

Instrucdo Normativa n260, de 23/12/2019 (Ministério da Saide — ANVISA)

Microbiolégico

Parametro Padrao

Enterobacteriaceae (mL) n=5; c=0; m=10; M=-




Instrucdo Normativa n2 69 de 13/12/06 (Ministério da Agricultura)

Decreto N2 9.013, de 29/03/2017 (Ministério da Agricultura)

Instrugdo Normativa n2 76 de 26/11/2018 (Ministério da Agricultura)

Instrucdo Normativa n2 58 de 05/11/2019 que altera a IN 2 76 de 26 de novembro de 2018 (Ministério da Agricultura)
Instrugdo Normativa n260, de23/12/2019 (Ministério da Saide — ANVISA)

Fisico-quimico e enzimatico — Leite Pasteurizado
Padrao
Parametro
Integral Semidesnatado Desnatado

Gordura (g/100g) min. de 3,0 0,6a2,9 max. de 0,5
Solidos Nado Gordurosos (g/100g) minimo de 8,4 * *
Sdlidos totais (g/100g) minimo de 11,4 - -
Lactose (g/100g) minimo de 4,3 - -
Densidade relativa a 15°C 1,028 - 1,034 1,028 - 1,036
Acidez (g 4cido latico/100 mL) 0,14 a 0,18 para todas as variedades quanto ao teor de gordura
Alcool etilico negativa
Amido qualitativo negativa
Cloreto (%) negativa
Formaldeido negativa
Fosfatase Alcalina negativa
indice Crioscépico (2H) -0,530 a -0,555 (equivalente a -0,5122C e a -0,5362C)
indice de CMP (mg/L) maximo 30 **
Neutralizantes de acidez negativa
Peroxidase positiva
Perdxido de hidrogénio negativa
Proteina (g/100g) minimo de 2,9
Volume (mL) rotulagem

* Teor minimo de SNG, com base no leite integral. Para os demais teores de gordura, esse valor deve ser corrigido pela seguinte
formula: SNG = 8,652 - (0,084 x G) (na qual SNG = Sélidos Ndo-Gordurosos, g/100g; G = Gordura, g/100g).

** Quando o indice de CMP do leite estiver entre 30mg/I (trinta miligramas por litro) e 75mg/| (setenta e cinco miligramas por litro),
este podera ser destinado a produgdo de derivados lacteos. Quando o indice de CMP do leite estiver acima de 75 mg/| (setenta e
cinco miligramas por litro), este poderd ser destinado a alimentagdo animal, a inddstria quimica em geral ou a outro destino a ser
avaliado tecnicamente, caso a caso, pelo DIPOA.

Microbiolégico

Parametro Padrdo

Enterobacteriaceae (mL) n=5.¢=0,m=10,M=-




2.8 Leite Pasteurizado Tipo A

Instrucdo Normativa n2 69 de 13/12/06 (Ministério da Agricultura)

Decreto N2 9.013, de 29/03/2017 (Ministério da Agricultura)

Instrugdo Normativa n2 76 de 26/11/2018 (Ministério da Agricultura)

Instrucdo Normativa n2 58 de 05/11/2019 que altera a IN 2 76 de 26 de novembro de 2018 (Ministério da Agricultura)

Instrugdo Normativa n260, de 23/12/2019 (Ministério da Saude — ANVISA)

Fisico-quimico e enzimatico — Leite Pasteurizado Tipo A

Padrao
Parametro
Integral Semidesnatado Desnatado
Gordura (g/100g) min. de 3,0 0,6a2,9 max. de 0,5

Solidos Ndo Gordurosos (g/100g)

minimo de 8,4

*

*

Sélidos totais (g/100g)

minimo de 11,4

Lactose (g/100g)

minimo de 4,3

Densidade relativa a 152C

1,028 -1,034

1,028 -1,036

Acidez (g 4cido latico/100 mL)

0,14 a 0,18 para todas as variedades quanto ao teor de gordura

Alcool etilico

negativa
Amido qualitativo negativa
Cloreto (%) negativa
Formaldeido negativa
Fosfatase Alcalina negativa

indice Crioscépico (2H)

-0,530 a -0,555 (equivalente a -0,5122C e a -0,5362C)

indice de CMP (mg/L)

maximo 30 **

Neutralizantes de acidez negativa
Peroxidase positiva
Perdxido de hidrogénio negativa

Proteina (g/100g)

minimo de 2,9

Volume (mL)

rotulagem

* Teor minimo de SNG, com base no leite integral. Para os demais teores de gordura, esse valor deve ser corrigido pela seguinte
formula: SNG = 8,652 - (0,084 x G) (na qual SNG = Sélidos N3o-Gordurosos, g/100g; G = Gordura, g/100g).

** Quando o indice de CMP do leite estiver entre 30mg/I (trinta miligramas por litro) e 75mg/| (setenta e cinco miligramas por litro),
este podera ser destinado a produgdo de derivados lacteos. Quando o indice de CMP do leite estiver acima de 75 mg/| (setenta e
cinco miligramas por litro), este podera ser destinado a alimentagdo animal, a inddstria quimica em geral ou a outro destino a ser
avaliado tecnicamente, caso a caso, pelo DIPOA.

Microbiolégico — Leite Pasteurizado Tipo A

Parametro Padrao

Enterobacteriaceae (mL) n=5.¢=0,m=10,M=-
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Instrucdo Normativa n2 46, de 23/10/2007 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa n2 60, de 23/12/2019 (Ministério da Saiide — ANVISA)

Fisico-quimico

Padrao
Parametro Parcial
Com Creme Integral arcialmente Desnatado
Desnatado
Matéria Gorda Lactea (g/100g) * minimo de 6,0 3,0a5,9 0,6a29 maximo de 0,5

0,6 a 1,5 para iogurte
0,6 a 2,0 para coalhada
0,6 a 2,0 para leite cultivado ou fermentado
0,6 a 2,0 para aciddfilo ou acidofilado
< 1,0 para Kefir
> 0,7 para Kumys

Acidez (g de acido latico/100g)

Proteinas Lacteas (g/100g) * minimo de 2,9

Amido %

1 (exceto para iogurte natural)

0,5 a 1,5 para Kefir
minimo de 0,5 para Kumys

Etanol (%v/m)

* Os leites fermentados com agregados, acucarados e/ou saborizados poder3o ter contetido de matéria gorda e proteinas inferiores,
ndo devendo reduzir-se a uma propor¢do maior do que a porcentagem de substdncias alimenticias ndo lacteas, agucares
acompanhados ou ndo de glicidios (exceto polissacarideos e polialcodis) e/ou amidos modificados e/ou maltodextrina e/ou
aromatizantes/saborizantes adicionados.

Contagem de microrganismos especificos
. Leite cultivado | Leite acidofilo Kefir ou
Parametro logurte Coalhada s g
ou fermentado |ou acidofilado Kumys
Contagem total de bactérias laticas | minimo de minimo de minimo de minimo de minimo de
vidveis (UFC/g) 107 ** 10° 106 ** 107 107
Contagem de leveduras especificas i i i i minimo de
(UFC/g) 10*

** No caso em que se mencione o uso de bifidobactérias a contagem sera de no minimo 106 UFC de bifidobactérias/g

Microbioldgico

Parametro Padrao

Coliformes a 302C (UFC /g) n=5; c=2; m=10;M=100

Bolores e leveduras (UFC /g) n=5; c=2; m=50; M=200

Escherichia coli (UFC /mlL) n=5; c=2; m=3; M=10

Salmonella spp. (/25 mL) n=5; c=0; m=0; M=-

Portaria n2 146 de 07/03/96 (Ministério da Agricultura)

Resolugdo n2 04 de 28/06/00 (Ministério da Agricultura)
Instrugdo Normativa SDA N2 30, de 26/06/2001 (Ministério da Agricultura)
Resolugdo n2 01 de 20/03/19 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa N2 60, de 23/12/2019 (Ministério da Saide — ANVISA)
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Fisico-quimico

Padrao
Parametro i
Manteiga Manteiga Comum Manteiga de Garrafa
ou da terra
Matéria Gorda (% m/m) minimo de 82 * minimo de 80 minimo 98,5

maximo de 16
Umidade (% m/m) maximo de 16 admite-se 18 para a maximo 0,3
variedade ndo salgada
maximo de 2 (excluido o
Extrato seco desengordurado (% m/m) maximo de 2 teor de cloreto de sédio nas maximo 1
variedades salgadas)

Acidez na gordura (milimoles/100g de

;o maximo de 3 maximo de 3 maximo 2
matéria gorda)

indice de peréxido (meq. de peréxido/Kg

. maximo de 1 - -
matéria gorda)

Cloreto de sédio para VARIEDADE

4ximo de 2 4ximo de 3 )
SALGADA (g/100g) maximo de maximo de

Fosfatase negativo negativa -
Gordura de origem vegetal - - negativo

No caso de manteiga salgada a percentagem de matéria gorda ndo podera ser inferior a 80%.

Microbioldgico

Parametro Mam:::aelg:r:um Manteiga de garrafa
Coliformes a 30/352C (NMP/g) n=5; c=2; m=10; M=100 n=5; c=2; m=10; M=100
Coliformes a 452C (NMP /g) - n=5; c=2; m=3; M=10
Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g) n=5; c=1; m=10; M=100 n=5; c=1; m=10; M=100
Salmonella spp. (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=- -
Bolores e leveduras (UFC /g) n=>5;c=2; m=1.000; M =10.000 -

Instrucdo Normativa n2 23/08/12 (Ministério da Agricultura)

Fisico-quimico

Parametro Padrao
Matéria Gorda (% m/m) minimo de 45
Acidez (g de acido latico/100g) maximo de 0,20

Microbiolégicos

Parametro Padrao
Aerdbios mesofilos (UFC/g) n=5 c=2 m=10.000 M=100.000
Coliformes totais (UFC/g) n=5 c=2 m=10 M=100
Coliformes a 45°C (UFC/g) n=5 c=2 m=< 3 M=10
Staphylococcus coagulase positivo (UFC/g) n=5 c=1 m=10 M=100
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2.12 Queijos de Leite de Cabra e Queijo de Leite de Ovelha

Portaria n2 146 de 07/03/96 (Ministério da Agricultura)

®» Produtos que ndo possuem Padrdao de Identidade e Qualidade até que sejam publicados os respectivos
Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade serdo exigidas as analises abaixo especificadas:

Fisico-quimico

Parametro

Padrdo

Umidade (g/100g)

*

Matéria Gorda (g/100g)

*

Nitrato (mg/Kg)

maximo de 50 **

Fosfatase residual

negativa

* De acordo com o declarado na tabela nutricional do produto

** para queijos com umidade acima de 45,9% (queijos de alta umidade e muita alta umidade) n3o é permitido a presenca de nitrato.
Os resultados obtidos por meio de métodos quantitativos apropriados que forem menor do que o limite de quantificacdo pode

ser considerados negativos e/ou ausentes.

=>» As andlises microbioldgicas serdo feitas de acordo com o valor de umidade do queijo, conforme a Portaria MAPA n?

146, de 07/03/1996.

Queijos de baixa umidade (até 35,9%)

Microbioldgico

Parametro

Padrao

Coliformes a 302C (UFC /g)

n=5; c=2; m=200; M=1.000

Coliformes a 452 C (UFC /g)

n=5; c=2; m=100; M=500

Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g)

n=5; c=2; m=100; M=1.000

Salmonella spp. (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Queijos de média umidade (entre 36 e 45,9%)

Microbioldgico

Parametro

Padrao

Coliformes a 302C (UFC /g)

n=5; c=2; m=1.000; M=5.000

Coliformes a 459C (UFC /g)

n=5; c=2; m=100; M=500

Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g)

n=5; c=2; m=100; M=1.000

Salmonella spp. (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Listeria monocytogenes (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Queijos de alta umidade (entre 46 e 54,9%)

Microbiolégico

Parametro

Padrao

Coliformes a 302C (UFC /g)

n=5; c=2; m=5.000; M=10.000

Coliformes a 45°C (UFC /g)

n=5; c=2; m=1.000; M=5.000

Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g)

n=5; c=2; m=100; M=1.000

Salmonella spp. (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Listeria monocytogenes (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-
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Queijos de muito alta umidade (acima de 55%) com bactérias laticas em forma viavel e abundantes

Microbiolégico

Parametro

Padrdo

Coliformes a 302C (UFC /g)

n=5; c=3; m=100; M=1.000

Coliformes a 452C (UFC /g)

n=5; c=2; m=10; M=100

Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g)

n=5; c=2; m=10; M=100

Bolores e leveduras (UFC /g)

N=5; c=2; m=500; M=5.000

Salmonella spp. (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Listeria monocytogenes (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

2.13 Queijo de Coalho

Portaria n2 146 de 07/03/96 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa n2 30 de 26/06/01 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa N2 60, de 23/12/2019 (Ministério da Saude — ANVISA)

Fisico-quimico

Padrao
entre 36,0 e 54,9
entre 35,0 e 60,0

Parametro

Umidade (g/100g)

Matéria Gorda no extrato seco (g/100g)

Fosfatase Residual negativo

Nitrato (mg/kg) maximo de 50,0*

* Para queijos com umidade acima de 45,9% (queijos de coalho de alta umidade) ndo é permitido a presenca de nitrato. Os resultados

obtidos por meio de métodos quantitativos apropriados que forem menor do que o limite de quantificagdo pode ser considerados

negativos e/ou ausentes.

=>» O padrio microbiolégico do queijo de coalho serd o relacionado com o teor de umidade encontrado na analise fisico-
quimica.

=>» Microbioldgico: O queijo de coalho devera obedecer aos critérios estabelecidos para queijo de médio a alto teor de
umidade no “Regulamento Técnico Geral para Fixacdo dos Requisitos Microbiolégicos de Queijos” — Portaria n2
146/96 — MAPA.

Microbioldgico

Queijo de Coalho de média umidade
(entre 36,0 e 45,9%)

n=5; c=2; m=1.000; M=5.000

Queijo de Coalho de alta umidade
(entre 46,0 e 54,9%)

n=5; c=2; m=5.000; M=10.000

Parametro

Coliformes a 30°C (UFC /g)

Coliformes a 452C (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=500 n=5; c=2; m=1.000; M=5.000

Staphylococcus coagulase positivo (UFC

/8)
Salmonella spp. (/25 g)

n=5; c=2; m=100; M=1.000 n=5; c=2; m=100; M=1.000

n=5; c=0; m=0; M=- n=5; c=0; m=0; M=-

Listeria monocytogenes (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=- n=5; c=0; m=0; M=-
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2.14 Queijo Cremoso ou Cream Cheese

Instrugdo Normativa n2 71 de 24/07/2020 (Ministério da Agricultura)
Portaria n2 146 de 07/03/96 (Ministério da Agricultura)

Fisico-quimico

Parametro Padrao
Umidade (g/100g) minimo de 55,0
Matéria Gorda no extrato seco (g/100g) minimo de 25,0
Fosfatase Residual negativo
Nitrato (mg/Kg) maximo de 50,0*

Microbioldgico

Parametro Padrao
Coliformes a 302C (UFC /g) n=5; c=3; m=100; M=1.000
Coliformes a 452C (UFC /g) n=5; c=2; m=10; M=100
Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g) n=5; c=2; m=10; M=100
Bolores e leveduras (UFC /g) N=5; c=2; m=500; M=5.000
Salmonella spp. (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=-
Listeria monocytogenes (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=-

2.15 Queijo Minas Artesanal

Decreto Estadual n? 42.645, de 05/06/2002 e alteracdes posteriores
Decreto Estadual n2 44.864, de 01/08/2008

Fisico-quimico
Parametro Padrao
Umidade (g/100g) maximo de 45,9
Amido (g/100g) negativo
Fosfatase residual positivo
Nitrato Negativo *

* Para queijo Minas Artesanal n3o é permitido a presenca de nitrato. Os resultados obtidos por meio de métodos quantitativos
apropriados que forem menor do que o limite de quantificagdo pode ser considerados negativos e/ou ausentes.

Microbiolagico

Parametro Padrio
Coliformes a 35°C (UFC /g) n=5; c=2; m=1.000; M=5.000
Coliformes a 452C (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=500
Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=1.000
Salmonella spp. (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=-
Listeria monocytogenes (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=-
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2.16 Queijo Minas Frescal

Portaria n2 146 de 07/03/96 (Ministério da Agricultura)
Portaria n2 352 de 04/09/97 (Ministério da Agricultura)
Instru¢do Normativa n2 04 de 01/03/04 (Ministério da Agricultura)

Fisico-quimico

Parametro

Padrdo

Umidade (g/ 100g)

acima de 55,0

Matéria Gorda no extrato seco (g / 100g)

entre 25,0 e 44,9

Fosfatase Residual

negativo

Nitrato (mg/kg)

negativo *

* Para queijos com umidade acima de 45,9% (queijos de alta umidade e muita alta umidade) ndo é permitido a presenca de nitrato.
Os resultados obtidos por meio de métodos quantitativos apropriados que forem menor do que o limite de quantificagdo pode ser

considerados negativos e/ou ausentes.

Microbioldgico Com bactéria lactea

Parametro

Padrao

Coliformes a 302C (UFC /g)

n=5; c=3; m=100; M=1.000

Coliformes a 45°C (UFC /g)

n=5; c=2; m=10; M=100

Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g)

n=5; c=2; m=10; M=100

Salmonella spp. (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Listeria monocytogenes (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Bolores e leveduras (UFC /g)

n=5; c=2; m=500; M=5.000

Microbioldgico Sem bactéria lactea

Parametro

Padrao

Coliformes a 30°C (UFC /g)

n=5; c=3; m=100; M=1.000

Coliformes a 45°C (UFC /g)

n=5; c=2; m=50; M=500

Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g)

n=5; c=2; m=100; M=500

Salmonella spp. (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Listeria monocytogenes (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Bolores e leveduras (UFC /g)

n=5; c=2; m=500; M=5.000

2.17 Queijo Minas Padrédo

Portaria n2 146 de 07/03/1996 (Ministério da Agricultura)

Instrucdo Normativa n2 66 de 21/07/2020 (Ministério da Agricultura)

Fisico-quimico

Parametro

Padrao

Umidade (g/100g)

de 36,0a45,9

Matéria Gorda no extrato seco (g/100g)

de 42,0a57,0

Fosfatase Residual

negativo

Nitrato (mg/Kg)

maximo de 50,0*
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* Para queijos com umidade acima de 45,9% (queijos de alta umidade e muita alta umidade) n3o é permitido a presenca de nitrato.
Os resultados obtidos por meio de métodos quantitativos apropriados que forem menor do que o limite de quantificagdo pode ser
considerados negativos e/ou ausentes.

Microbioldgico
Parametro Padrdao
Coliformes a 302C (UFC /g) n=5; c=2; m=1.000; M=5.000
Coliformes a 45°C (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=500
Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=1.000
Salmonella spp. (/25 g) n=5; c=0; m=0; M= -
Listeria monocytogenes (/25 g) n=5; c=0; m=0; M= -

2.18 Queijo Minas Meia Cura

Instrucdo Normativa n2? 74 de 24/07/2020 (Ministério da Agricultura)
Portaria n2 146 de 07/03/1996 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa N2 60, de 23/12/2019 (Ministério da Saide — ANVISA)

Fisico-quimico
Parametro Padrao
Umidade (g/100g) entre 36,0 e 45,9
Matéria Gorda no extrato seco (g/100g) entre 42,0 e 57,0
Fosfatase Residual negativo
Nitrato (mg/Kg) maximo de 50,0*

* Para queijos com umidade acima de 45,9% (queijos de alta umidade e muita alta umidade) ndo é permitido a presenca de nitrato.
Os resultados obtidos por meio de métodos quantitativos apropriados que forem menor do que o limite de quantificagdo pode ser
considerados negativos e/ou ausentes.

Queijos de média umidade (entre 36 e 45,9%)

Microbioldgico
Parametro Padrio
Coliformes a 302C (UFC /g) n=5; c=2; m=1.000; M=5.000
Coliformes a 459C (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=500
Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=1.000
Salmonella spp. (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=-
Listeria monocytogenes (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=-

2.19 Queijo Mussarela, Mozzarella ou Muzzarella

Portaria n2 146 de 07/03/96 (Ministério da Agricultura)

Portaria n2 364 de 04/09/97 (Ministério da Agricultura)
Portaria n2 837, de 18/06/2018 (Ministério da Agricultura) Altera a Portaria n2 364
Instrucdo Normativa N2 60, de23/12/2019 (Ministério da Saide — ANVISA)
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Fisico-quimico
Parametro Padrdao
Umidade (g/100g) maximo 60,0
Matéria Gorda no extrato seco (g/100g) minimo 35,0
Fosfatase Residual negativo
Nitrato (mg/Kg) maximo de 50,0*

* Para queijos com umidade acima de 45,9% (queijos de alta umidade e muita alta umidade) ndo é permitido a presenca de nitrato.
Os resultados obtidos por meio de métodos quantitativos apropriados que forem menor do que o limite de quantificagdo pode ser
considerados negativos e/ou ausentes.

Microbioldgico
Parametro Padrao
Coliformes a 302C (UFC /g) n=5; c=2; m=1.000; M=5.000
Coliformes a 45°C (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=500
Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=1.000
Salmonella spp. (/25 g) n=5; ¢c=0; m=0; M=-
Listeria monocytogenes (/25 g) n=5; ¢c=0; m=0; M=-

2.20 Queijo Parmesdo, Parmesano, Reggiano, Reggianito e Sbrinz

Portaria n2 353 de 04/09/97 (Ministério da Agricultura)
Portaria n2 146 de 07/03/96 (Ministério da Agricultura)

=» Os Queijos Parmesdo, Parmesano, Reggiano, Reggianito e Sbrinz, deverdo cumprir com o estabelecido no
"Regulamento Técnicos Geral de Requisitos Microbioldgicos para Queijos", para queijos de baixa umidade.
(Portaria n2 146 de 07/03/96).

Fisico-quimico

Parametro Padrio
Umidade (g/100g) maximo 35,9
Matéria Gorda no extrato seco (g/100g) 32,0a59,9
Nitrato (mg/Kg) maximo de 50,0

Microbioldgico

Pardmetro Padrdo
Coliformes a 302C (UFC /g) n=5; c=2; m=200; M=1.000
Coliformes a 452C (UFC /g) n=5; c= 2; m=100; M=500
Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=1.000
Salmonella spp. (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=-
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Portaria n2 358 de 04/09/97 (Ministério da Agricultura)
Portaria n2 146 de 07/03/96 (Ministério da Agricultura)

Fisico-quimico

Parametro Padrdo
Umidade (g /100g) entre 36,0 e 45,9
Matéria Gorda no extrato seco (g/100g) entre 45,0 e 59,9
Fosfatase Residual negativo
Nitrato (mg/Kg) maximo de 50,0

Microbioldgico
Queijo de média umidade (entre 36,0 e 45,9%)

Parametro Padrao
Coliformes totais (UFC /g) n=5; c=2; m=1.000; M=5.000
Coliformes a 459C (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=500
Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=1.000
Salmonella spp. (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=-
Listeria monocytogenes (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=-

2.22 Queijo Processado ou Fundido

Portaria n2 146 de 07/03/96 (Ministério da Agricultura)
Portaria n2 356 de 04/09/97 (Ministério da Agricultura)

Fisico-quimico
Parametro Padrio
Umidade (g/100g) méximo de 70
Matéria Gorda no extrato seco (g/100g) minimo de 35
Nitrato (mg/Kg) maximo de 50,0*

* Para queijos com umidade acima de 45,9% (queijos de alta umidade e muita alta umidade) ndo é permitido a presenca de nitrato.
Os resultados obtidos por meio de métodos quantitativos apropriados que forem menor do que o limite de quantificacao
pode ser considerados negativos e/ou ausentes.

Microbiolégico
Parametro Padrao
Coliformes a 302C (UFC /g) n=5; c=2; m=10; M=100
Coliformes a 45°C (UFC /g) n=5; c=2; m<3; M=10
Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=1.000
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2.23 Queijo Provolone

Portaria n2 146 de 07/03/96 (Ministério da Agricultura)
Instrugdo Normativa n2 73 de 24/07/2020 (Ministério da Agricultura)

Fisico-quimico

Padrao

Parametro

Fresco

Maturado

Umidade (g/100g)

entre 36,0 e 54,9

maximo de 45,9

Matéria Gorda no extrato seco (g/100g)

entre 25,0 e 59,9

minimo de 25,0

Fosfatase Residual

negativo

negativo

Nitrato (mg/Kg)

maximo de 50,0*

maximo de 50,0

*Para queijos com umidade acima de 45,9% (queijos de alta umidade e muita alta umidade) ndo é permitido a presenca de nitrato.
Os resultados obtidos por meio de métodos quantitativos apropriados que forem menor do que o limite de quantificagdo pode ser

considerados negativos e/ou ausentes.

Queijos de baixa umidade (menor que 36%)

Microbioldgico

Parametro

Padrao

Coliformes a 302C (UFC /g)

n=5; c=2; m=200; M=1.000

Coliformes a 45°C (UFC /g)

n=5; c=2; m=100; M=500

Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g)

n=5; c=2; m=100; M=1.000

Salmonella spp. (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Listeria monocytogenes (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Queijos de média umidade (entre 36 e 45,9%)

Microbioldgico

Parametro

Padrao

Coliformes a 302C (UFC /g)

n=5; c=2; m=1.000; M=5.000

Coliformes a 45°C (UFC /g)

n=5; c=2; m=100; M=500

Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g)

n=5; c=2; m=100; M=1.000

Salmonella spp. (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Listeria monocytogenes (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Queijos de alta umidade (entre 46 e 54,9%)

Microbiolagico

Parametro

Padrao

Coliformes a 302C (UFC /g)

n=5; c=2; m=5.000; M=10.000

Coliformes a 452C (UFC /g)

n=5; c=2; m=1.000; M=5.000

Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g)

n=5; c=2; m=100; M=1.000

Salmonella spp. (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Listeria monocytogenes (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-
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2.24 Queijo Ralado

Portaria n2 146 de 07/03/96 (Ministério da Agricultura)
Portaria n2 357 de 04/09/97 (Ministério da Agricultura)

Fisico-quimico

Parametro

Com predominancia (> 50% m/m) de
queijos de baixa umidade

Com predominéncia (> 50% m/m) de
queijos de média umidade

Umidade (g/100g)

maximo de 20

maximo de 30

Nitrato (mg/Kg)

maximo de 50,0

Fosfatase residual

negativa

=>» A matéria gorda no extrato seco (g/100g) deve corresponder a média ponderada dos valores da matéria gorda no
extrato seco estabelecidos para as variedades, nas proporgdes utilizadas.

Microbioldgico
(Queijo ralado elaborado com uma unica variedade de queijo)

Queijo Ralado de baixa umidade

Queijo Ralado de média umidade

(madximo de 35,9%) (entre 36,0 e 45,9%)
Parametro Padrao Padrao Parametro
n=5; c=2; m=1.000;

Coliformes a 302C (UFC /g n=5; c=2; m=200; M=1.000

Coliformes a 302C (UFC /g) M=5.000

Coliformes a 45°C (UFC /g n=5; c=2; m=100; M=500

Coliformes a 45°C (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=500

Staphylococcus coagulase
positivo (UFC /g)

n=5; c=2; m=100;
M=1.000

Staphylococcus coagulase
positivo (UFC /g)

n=5; c=2; m=100;
M=1.000

Salmonella spp. (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=-

Salmonella spp. (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=-

=5:c=2: = .
Bolores e leveduras (UFC /g) n=5; c=2; m=500;

M=5.000

Listeria monocytogenes (/25

n=5; c=0; m=0; M=-
g

n=5; c=2; m=500;

Bolores e leveduras (UFC /g) M=5.000

Microbioldgico
(Queijo ralado elaborado com queijos de média umidade com ou sem queijos de baixa umidade)

Parametro

Padrao

Coliformes a 302C (UFC /g)

n=5;¢=2; m=1.000; M =5.000

Coliformes a 45°C (UFC /g)

n=5;c=2; m=100; M=500

Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g)

n=>5;c=2;m=100; M = 1.000

Salmonella spp. (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Listeria monocytogenes (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Bolores e leveduras (UFC /g)

n=5;c=2; m=500; M =5.000

2.25 Queijo do Reino

Portaria n2 146 de 07/03/96 (Ministério da Agricultura)

Instrucdo Normativa n2 48, de 29/10/2018 (Ministério da Agricultura)

Fisico-quimico

Parametro

Padrao

Umidade (g/100g)

maximo de 40,0
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Matéria Gorda no extrato seco (g/100g) minimo de 45,0

Fosfatase Residual negativo

Nitrato (mg/Kg) maximo de 50,0*

* Para queijos com umidade acima de 45,9% (queijos de alta umidade e muita alta umidade) ndo é permitido a presenca de nitrato.
Os resultados obtidos por meio de métodos quantitativos apropriados que forem menor do que o limite de quantificagdo pode
ser considerados negativos e/ou ausentes.

Queijos de baixa umidade (até 35,9%)

Microbioldgico
Parametro Padrdao
Coliformes a 30C (UFC /g) n=5; c=2; m=200; M=1.000
Coliformes a 452 C (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=500
Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=1.000
Salmonella spp. (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=-

Queijos de média umidade (entre 36 e 45,9%)

Microbioldgico
Parametro Padrao
Coliformes a 302C (UFC /g) n=5; c=2; m=1.000; M=5.000
Coliformes a 459C (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=500
Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=1.000
Salmonella spp. (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=-
Listeria monocytogenes (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=-

ﬂ Queijos sem Padrdo de Identidade e Qualidade

Portaria n2 146 de 07/03/96 (Ministério da Agricultura)

®» Para produtos que ndo possuem Padrdo de Identidade e Qualidade como Mussarela de Bifala, Cottage, Queijo
Condimentado, Brie, e outros até que sejam publicados os respectivos Regulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade serdo exigidas as analises abaixo especificadas:

Fisico-quimico
Parametro Padrio
Umidade (g/100g) *
Matéria Gorda (g/100g) *
Nitrato (mg/Kg) maximo de 50,0 **
Fosfatase residual negativa

* De acordo com o declarado na tabela nutricional do produto

** para queijos com umidade acima de 45,9% (queijos de alta umidade e muita alta umidade) ndo é permitido a presenga de nitrato.
Os resultados obtidos por meio de métodos quantitativos apropriados que forem menor do que o limite de quantificagdo pode
ser considerados negativos e/ou ausentes.

=» As andlises microbioldgicas serdo feitas obrigatoriamente de acordo com o valor de umidade do queijo, conforme a
Portaria MAPA n2 146, de 07/03/1996.
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Queijos de baixa umidade (até 35,9%)

Microbioldgico

Parametro

Padrao

Coliformes a 30eC (UFC /g)

n=5; c=2; m=200; M=1.000

Coliformes a 452 C (UFC /g)

n=5; c=2; m=100; M=500

Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g)

n=5; c=2; m=100; M=1.000

Salmonella spp. (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Queijos de média umidade (entre 36 e 45,9%)

Microbioldgico

Parametro

Padrdo

Coliformes a 302C (UFC /g)

n=5; c=2; m=1.000; M=5.000

Coliformes a 459C (UFC /g)

n=5; c=2; m=100; M=500

Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g)

n=5; c=2; m=100; M=1.000

Salmonella spp. (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Listeria monocytogenes (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Queijos de alta umidade (entre 46 e 54,9%)

Microbioldgico

Parametro

Padrao

Coliformes a 302C (UFC /g)

n=5; c=2; m=5.000; M=10.000

Coliformes a 459C (UFC /g)

n=5; c=2; m=1.000; M=5.000

Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g)

n=5; c=2; m=100; M=1.000

Salmonella spp. (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Listeria monocytogenes (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Queijos Quartiolo, Cremoso e Criolo (entre 46 e 54,9%)

Microbioldgico

Parametro

Padrao

Coliformes a 302C (UFC /g)

n=5; c=2; m=10.000; M=100.000

Coliformes a 45°C (UFC /g)

n=5; c=2; m=1.000; M=5.000

Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g)

n=5; c=2; m=100; M=1.000

Salmonella spp. (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Listeria monocytogenes (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Queijos de muito alta umidade (acima de 55%) com bactérias laticas em forma vidvel e abundantes

Microbiolagico

Parametro

Padrao

Coliformes a 302C (UFC /g)

n=5; c=3; m=100; M=1.000

Coliformes a 452C (UFC /g)

n=5; c=2; m=10; M=100

Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g)

n=5; c=2; m=10; M=100

Bolores e leveduras (UFC /g)

n=5; c=2; m=500; M=5.000

Salmonella spp. (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Listeria monocytogenes (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-
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Queijos de muito alta umidade (acima de 55%) SEM bactérias laticas em forma viavel e abundantes

Microbioldgico

Parametro

Padrao

Coliformes a 30eC (UFC /g)

n=5; c=2; m=10; M=1.000

Coliformes a 45°C (UFC /g)

n=5; c=2; m=50; M=500

Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g)

n=5; c=1; m=100; M=500

Bolores e leveduras (UFC /g)

n=5; c=2; m=500; M=5.000

Salmonella spp. (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Listeria monocytogenes (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Portaria n2 359 de 04/09/97 (Ministério da Agricultura)
Oficio-Circular n2 3/2019/CGl_2/DIPOA/SDA/MAPA

Fisico-quimico

Padrao
Parametro
Requeijao Requeijao Cremoso Requeijao de Manteiga
Matéria Gorda no extrato seco (g/100g) 45,0 a 54,9 minimo de 55,0 25,0a59,9

Umidade (g/100g) maximo de 60,0 maximo de 65,0 maximo de 58,0

Amido

Negativo

Microbioldgico

Parametro Padrao

Coliformes a 302C (UFC /g) n=5; c=2; m=10; M=100

Coliformes a 452C (UFC /g)

n=5; c=2; m < 3; M=10
n=5; c=2; m=100; M=1.000

Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g)

Portaria n2 146, de 07/03/96 (ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa n2 65, de 21/07/2020 (Ministério da Agricultura)

Fisico-quimico

Padrao

Parametro

Fresca Defumada

Umidade (g/100g) minimo de 55,0 maxima de 54,9

Matéria Gorda (g/100g)

entre 10,0 e 44,9 entre 10,0 e 59,9

Nitrato (mg/Kg) Negativo maximo de 50,0*

Fosfatase residual Negativo negativo

*Para queijos com umidade acima de 45,9% (queijos de alta umidade e muita alta umidade) ndo é permitido a presenca de nitrato.
Os resultados obtidos por meio de métodos quantitativos apropriados que forem menor do que o limite de quantificagdo pode ser
considerados negativos e/ou ausentes.
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Queijos de baixa umidade (até 35,9%)

Microbioldgico

Parametro Padrdao
Coliformes a 30eC (UFC /g) n=5; c=2; m=200; M=1.000
Coliformes a 452 C (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=500
Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=1.000
Salmonella spp. (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=-

Queijos de média umidade (entre 36 e 45,9%)

Microbioldgico

Parametro Padrao
Coliformes a 302C (UFC /g) n=5; c=2; m=1.000; M=5.000
Coliformes a 45°C (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=500
Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=1.000
Salmonella spp. (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=-
Listeria monocytogenes (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=-

Queijos de alta umidade (entre 46 e 54,9%)

Microbioldgico

Parametro Padrao
Coliformes a 302C (UFC /g) n=5; c=2; m=5.000; M=10.000
Coliformes a 459C (UFC /g) n=5; c=2; m=1.000; M=5.000
Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=1.000
Salmonella spp. (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=-
Listeria monocytogenes (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=-

Queijos de muito alta umidade (acima de 55%)

Microbioldgico

Parametro Padrao
Coliformes a 302C (UFC/g) n=5; c=2; m=100; M=1.000
Coliformes a 452C (UFC /g) n=5; c=2; m=50; M=500
Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g) n=5; c=1; m=100; M=500
Bolores e leveduras (UFC/g/) n=5; c=2; m=500; M=5.000
Listeria monocitogenes (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=-
Salmonella spp. (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=-
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Instrugdo Normativa n2 60 de 23/12/2019 (Ministério da Saide — ANVISA)
Instrugdo normativa n2 84, de 17/08/2020 (Ministério da Agricultura)

Fisico-quimico

Parametro

Padrao

Sobremesa lactea
sem adi¢ao

Sobremesa lactea
com adi¢ao

Sobremesa lactea
fermentada, sem
adicdo

Sobremesa lactea
fermentada, com
adicdo

Sélidos totais (g/100 g)

minimo de 20

minimo de 10

minimo de 20

minimo de 10

Acidez (g de ac. latico / 100 g)

0,6a20

0,6a2,0

Proteina (g/100 g)

minimo de 2

minimo de 1

minimo de 2

minimo de 1

Amido (%m/m)

maximo de 4

maximo de 4

maximo de 4

maximo de 4

Fisico-quimico

Parametro

Sobremesa lactea
tratada
termicamente apos
fermentagao, sem
adicao

tratada

adicao

Sobremesa lactea

termicamente apos
fermentagdo, com

adicao

Sobremesa lactea
de soro, sem

Sobremesa
lactea de soro,
com adigao

Sélidos totais (g/100 g)

minimo de 20

minimo de 10

minimo de 10

minimo de 10

Acidez (g de ac. latico / 100 g)

0,6a2,0

0,6a2,0

Proteina (g/100 g)

minimo de 2

minimo de 1

minimo de 1,7

minimo de 1

Amido (%m/m)

maximo de 4

maximo de 4

maximo de 4

maximo de 4

Fi

sico-quimico

Parametro

Sobremesa lactea
de soro
fermentada, sem
adicao

Sobremesa lactea
de soro de leite
fermentada, com
adicao

Sobremesa lactea
de soro tratada
termicamente
apos
fermentagdo, sem
adicao

Sobremesa lactea de
soro tratada
termicamente apos
fermentagdo, com
adicao

Sélidos totais (g/100 g)

minimo de 10

minimo de 10

minimo de 10

minimo de 10

Acidez (g de &c. latico / 100 g)

0,6a2,0

0,6a20

0,6a2,0

0,6a20

Proteina (g/100 g)

minimo de 1,7

minimo de 1

minimo de 1,7

minimo de 1

Amido (%m/m)

maximo de 4

maximo de 4

maximo de 4

maximo de 4

Contagem de microrganismos especificos

Parametro

sobremesa
lactea
fermentada, sem
adicoes

sobremesa lactea
fermentada, com
adicoes

sobremesa lactea

de soro
fermentada, sem
adigGes

sobremesa lactea de
soro fermentada,
com adi¢Ges

Contagem de microrganismos
especificos (UFC/g)

minimo de 10°

M

icrobiologico

Parametro

Padrao

Bacillus cereus presuntivo/g

n=5; c=2; m=100; M=500
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Enterobacteriaceae (UFC/g) n=5; c=2; m=10; M=100
Bactérias laticas (UFC/g) >1.000.000
Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=500
Salmonella spp. (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=-

e

Instru¢do normativa n2 80, de 13/08/2020 (Ministério da Agricultura)

Fisico-quimico
Padrao
Parametro Soro de leite
Soro de leite Soro de leite acido concentrado e Soro de
leite acido concentrado

pH 6,0a6,8 <6,0 5,8a6,9
Acidez titulavel em &cido latico (g/100g) 0,08a 0,14 - -
Sdlidos totais (g/100g) >5,01 >5,01 >11,0

Soro de leite em po

Instrucdo normativa n2 80, de 13/08/2020 (Ministério da Agricultura)

Fisico-quimico
Padrao
Parametro

Soro de leite em po6 Soro de Leite acido em po
Lactose (g/100g) minimo de 61,0 minimo de 61,0
Proteina lactea (g/100g) minimo 10 minimo 7,0
Umidade (g/100g) maximo 5,0 maximo 4,5
Cinzas (g/100g) maximo 9,5 maximo 15,0
(Agc/ifg(z)gt)itulével em acido latico méximo 0,35 méximo 0,35
pH solugdo a 10% minimo 5,1 maximo 5,1

Microbiolagico

Parametro Padrao

Aerdbios mesofilos vidveis (UFC/g) n =5; c=2; m=30.000; M = 100.000
Coliformes a 30°C (UFC/g) n=5,c=2;m=10; M =100
Coliformes a 45°C (UFC/g) n=>5;c=2; m=<3, M=10
Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g) n=5c=1; m=10; M =100
Salmonella spp. (/25 g) n=5.¢c=0;,m=0
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- Produtos de abelhas e derivados
D

Instrugdo Normativa n2 3 de 19/01/01 (Ministério da Agricultura)

Fisico-quimico
Parametro Padrdao
Umidade (g/100g) maximo de 3,0
Teor Protéico (g/100g) 50 a 85
Fosfolipase A 17 a 19 U/mg proteina

Cera de Abelha

Instrucdo Normativa n2 3 de 19/01/01 (Ministério da Agricultura)

Fisico-quimico
Parametro Padrao

Ponto de Fusdo °C 61a65

em agua insoluvel
Solubilidade

em Oleos volateis, éter, cloroférmio e benzeno soluvel
indice de Acidez (mg KOH/g) 17a24
indice de Esteres 72a79
indice de Relagdo Esteres e Acidez 3,3a4,2
Ponto de Saponificagdo Turva 2C maximo de 65

H Extrato de Propolis

Instrucdo Normativa n2 3 de 19/01/01 (Ministério da Agricultura)

Fisico-quimico

Parametro Padrao
Extrato Seco (% m/v) minimo de 11
Cera (% m/m) maximo de 1 do extrato seco
Compostos Flavonodides (% m/m) minimo de 0,25
Compostos Fendlicos (% m/m) minimo de 0,5
Teor Alcodlico (v/v) maximo de 70 2 GL
Atividade de Oxidagdo maximo de 22 segundos
Metanol mg/L maximo de 0,4
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Geléia Real

Instrucdo Normativa n2 03 de 19/01/01 (Ministério da Agricultura

Fisico-quimico

Parametro

Padrao

Umidade (% m/m)

60a 70

Cinzas (% m/m)

maximo de 1,5

Sacarose (% m/m)

maximo de 5

Acucares Redutores, e Glicose (% m/m)

minimo de 10

Lipideos Totais (% m/m)

minimo de 3

pH

3,4a4,5

Proteinas (% m/m)

minimo de 10

indice de Acidez (m/m) (mg KOH/g) 23 a53
HDA (% m/m na base seca) minimo de 2
Microbiolégico
Parametro Padrao

Coliformes a 452C (UFC/g)

n=5; c=0; m=0; M=- M= -

Salmonella spp. e Shigella spp. (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-

Bolores e leveduras (UFC/g)

n=5; c=2, m=10; M=100

Geléia Real Liofilizada

Instrucdo Normativa n2 3 de 19/01/01 (Ministério da Agricultura)

Fisico-quimico

Parametro

Padrao

Umidade (% m/m)

maximo de 3

Cinzas (% m/m)

2a5

Sacarose (% m/m)

maximo de 5

Acucares Redutores (% m/m)

minimo de 27

Lipideos Totais (% m/m)

minimo de 8

Proteinas (% m/m)

minimo de 27

Amido ausente
10 HDA (% m/m na base seca) minimo de 5
Acido hidréxitransdecendico (% m/m) na base seca 1,2a25
Acido hidroxintransdecenodidico (% m/m) na base seca 1,2a5,0
Acido cetotransdecendico ( %m/m) na base seca 2,6a5,0
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Instrugdo Normativa n2 11 de 20/10/00 (Ministério da Agricultura)

Fisico-quimico
Padrdao
Parametro

Mel Floral Mel de Melato
Minerais (g/100g) maximo de 0,6 maximo de 1,2
Hidroximetilfurfural - HMF (mg/Kg) maximo de 60,00 maximo de 60,00
Acucares redutores (g/100g) minimo de 65 minimo de 60
Umidade (g/100g) maximo de 20 maximo de 20
Sacarose aparente (g/100g) maximo de 6,0 maximo de 15,0
Acidez (miliequivalentes /Kg) mdximo de 50 maximo de 50
Sélidos insoltveis em dgua * (g/100 g) maximo de 0,1 maximo de 0,1
Atividade diastasica (escala de Gothe) ** minimo de 8 minimo de 8

* Exceto no mel prensado, que se tolera até 0,5 g/100 g., unicamente em produtos acondicionados para sua venda direta ao publico.

** Os méis com baixo contetddo enzimatico devem ter como minimo uma atividade diastdsica correspondente a 3 na
escala Gothe, sempre que o contetdo de hidroximetilfurfural ndo exeda a 15 mg/Kg.

Pdlen Apicola

Instrucdo Normativa n2 3 de 19/01/01 (Ministério da Agricultura)

Fisico-quimico
Padrao
Parametro
Pélen apicola Pélen apicola desidratado
Umidade (% m/m) maximo de 30 maximo de 4
Cinzas (% m/m na base seca) maximo de 4
Proteinas (% m/m na base seca) minimo de 8
Acucares Totais (% m/m na base seca) 14,5a 55
Lipideos (% m/m na base seca) minimo de 1,8
Fibra Bruta (% m/m na base seca) minimo de 2
Acidez Livre (mEq / Kg) maximo de 300
pH 4a6

n

Instrugdo Normativa n2 3 de 19/01/01 (Ministério da Agricultura)

Fisico-quimico

Parametro Padrao
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Perda por dessecagdo (% m/m)

maximo de 8

Cinzas (% m/m)

maximo de 5

Cera (% m/m)

maximo de 25

Compostos Fendlicos (% m/m)

minimo de 5,0

Compostos Flavonodides (% m/m)

minimo de 0,5

Atividade de Oxidagdo

maximo de 22 segundos

Massa Mecanica (% m/m)

maximo de 40

Soltveis em Etanol (% m/m)

minimo de 35

“ Ovos e derivados

Instrucdo Normativa n2 60 de 23/12/2019 (Ministério da Saude — ANVISA)

Microbiolégico*

Parametro

Padrao

Salmonella spp. (/25 g)

n=5c¢c¢=0,m=0;,M=-

Enterobacteriaceae (UFC/g)

n=5;c=1;, m=100; M =1.000

Bolores e Leveduras (UFC/g)

n=5;¢c=1; m=1.000; M =10.000

Resolu¢do n2 05 de 05/07/1991 (Ministério da Agricultura)

Fisico-quimico

Parametro

Padrao

Ovo integral liquido

Ovo integral desidratado

Sélidos totais (%)

minimo de 23,0

minimo de 96,0

pH

7,0-7,8

7,0-9,0

Cinzas (%)

maxima de 1,1

maxima de 4,0

Proteinas (N.6,25) (%)

minimo de 11,7

minimo de 45,0

Gordura (%)

minimo de 10,0

minimo de 40,0

Microbiolagico

Parametro

Ovo integral liquido

Ovo integral desidratado

Contagem padrdo em placas (UFC/g)

maxima de 50.000

maxima de de 50.000

Coliformes a 452C (UFC/ em 1g)

auséncia

auséncia

Salmonella spp. (/25 g)

auséncia

auséncia

Staphylococcus aureus (UFC/g)

ausénciaem 1g

ausénciaem 0,1g
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Ovo (in natura)
Instrugdo Normativa n2 60 de 23/12/2019 (Ministério da Saide — ANVISA)

Microbiolégico

Parametro

Padrao

Salmonella spp. (/25 g)

n=>5; c=

O,m=0;,M=-

5 Carne e derivados

5.1 Alméndega de Aves

Instrucdo Normativa n2 20 de 31/07/00 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa n2 60 de 23/12/2019 (Ministério da Saude — ANVISA)

Fisico-quimico

Padrao

Parametro

Almondega Crua

Almondega Cozida

Proteina (%)

minimo de 12

minimo de 12

Gordura (%)

maximo de 18

maximo de 18

Calcio (% na base seca)

maximo de 0,10

maximo de 0,45

Carboidratos Totais (%)

maximo de 10

maximo de 10

Microbiolégico

Almoéndega Crua

Almondega Cozida

Parametro Padrao

Parametro

Padrao

Salmonella Enteritidis
n=5¢c¢=0,m=0;, M=-

Salmonella spp. (/25 g)

n=10;c=0;m=0; M =-

(/25 g)
Salmonella Typhimurium Clostridium perfringens

n=5¢c¢=0,m=0;, M =- n=5; c=1; m=100; M=1.000
(/25 g) (UFC/g)

o ‘ n=5; c= 3; m= 500; Staphy/oco;c.us
Escherichia coli (UFC/g) coagulase positiva n=5; c=1; m=100; M=1.000
M= 5.000
(UFC/g)
. " n=>5; c=3; m= Escherichia coli e Caa_

Aerdbios mesofilos (UFC/g) 100.000; M= 1.000.000 (UFC/g) n=5; c=2; m=<10; M=100

31




7 % GOVERNO DO ESTADO DE MINAS GERAIS
Instituto Mineiro de Agropecuaria

Alméndega

Instrugdo Normativa n2 20 de 31/07/00 (Ministério da Agricultura)
Instrugdo Normativa n2 60 de 23/12/2019 (Ministério da Saide — ANVISA)

Fisico-quimico

Parametro

Padrao

Almondega Cozida

Almondega Crua

Proteina (%)

minimo de 12

minimo de 12

Gordura (%)

maximo de 18

maximo de 18

Calcio (% na base seca)

maximo de 0,45

maximo de 0,10

Carboidratos Totais (%)

maximo de 10

maximo de 10

Microbioldgico

Parametro

Almondega Crua

Almondega Cozida

Clostridium sulfito redutor a 462C (UFC
/8)

n=5; c=1; m=100; M=1.000

Salmonella spp. (/25 g)

n=5c¢=0,m=0;, M=-

n=5c¢=0,m=0;,M=-

Escherichia coli para carne suina (UFC/g)

n=>5;c=3;m=100; M =1.000

n=5; c=2; m<10; M=100

Escherichia coli para carne bovina e
outras carnes (UFC/g)

n=5¢=2;,m=10; M =100

n=5; c=2; m<10; M=100

Staphylococcus coagulase positiva
(UFC/g)

n=>5;c=2; m=100; M =10.000

n=5;c=1;, m=100; M =1.000

Aerdbios mesdfilos (UFC/g)

n=5;c=3; m=100.000; M =
1.000.000

Instrucdo Normativa n2 20 de 31/07/00 (Ministério da Agricultura)

Instrucdo Normativa n2 09 de 08/04/09 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa n? 37 de 13/10/2011 (Ministério da Agricultura)

Instrucdo Normativa n2 60 de23/12/2019 (Ministério da Saide — ANVISA)

Fisico-quimico

Parametro

Padrao

Umidade (%)

maximo de 75

Proteina (%)

minimo de 13

Gordura (%)

maximo de 12

Amido (%)

maximo de 2

Carboidratos Totais (%)*

maximo de 5

Nitrito** (g/100g)

maximo de 0,015

Nitrato** (g/100g - expresso como nitrito total)

maximo de 0,015

* A somatdria de amido maximo e aglcares totais (Carboidratos Totais) ndo deverd ultrapassar a 5%, sendo que o teor maximo de

amido se limita a 2%.

** 0 conservador podera ser: nitrito de sddio, nitrito de potéssio, nitrato de sddio e nitrato de potéssio.
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Microbioldgico
Parametro Padrdo
Escherichia coli (UFC/g) n=5; c=2; m=< 10; M=100
Salmonella spp. (/25 g) n=10;¢c=0; m=0; M=-
Clostridium perfringes (UFC /g) n=5; c=1; m=100; M=1.000
Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g) n=5; c=1; m=100; M=1.000
Listeria monocytogenes (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=-

Bacon e Barriga Defumada (produtos gordurosos)

Instrucdo Normativa n2 21 de 31/07/00 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa n2 60 de23/12/2019 (Ministério da Saiide — ANVISA)

Fisico-quimico

Parametro Padrao
Nitrito* (g/100g) maximo de 0,015
Nitrato* (g/100g - expresso como nitrito total) maximo de 0,015

* 0 conservador poder4 ser: nitrito de sddio, nitrito de potdssio, nitrato de sddio e nitrato de potéssio.

Microbioldgico

Parametro Padrao
Salmonella spp. (/25 g) n=5¢c=0,m=0;, M =-
Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g) n=5; c=1; m=500; M=3.000
Escherichia coli (UFC/g) n=5; c=2; m=<10; M=100

Carne crua temperada, resfriada ou congelada de aves

Instrucdo Normativa n2 60 de23/12/2019 (Ministério da Saiide — ANVISA)

Microbioldgico

Parametro Padrao
Salmonella Enteritidis (/25 g) n=5;c=0;,m=0; M =-
Salmonella Typhimurium (/25 g) n=5,c=0;,m=0; M =-
Escherichia coli (UFC/g) n=5; c= 3; m= 500 M=5.000
Aerdbios mesofilos (UFC/g) (exceto mitdos) n=5; c= 3; m=100.000 M=1.000.000
Aerdbios mesofilos (UFC/g) (somente para miudos) n=5; c= 3; m=500.000 M=5.000.000
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Carnes crua, temperados ou ndo, refrigerados ou congelados de aves (carcaca e
cortes)

Instrucdo Normativa n2 60 de23/12/2019 (Ministério da Saide — ANVISA)

Microbioldgico
Parametro Padrao
Salmonella Enteritidis (/25 g) n=5c¢c=0,m=0; M=-
Salmonella Typhimurium (/25 g) n=5,c=0,m=0; M=-
Escherichia coli (UFC/g) n=5; c¢= 3; m= 500 M=5.000
Aerdbios mesdfilos (UFC/g) n=5; c= 3; m=100.000 M=1.000.000

Carne Mecanicamente Separada (CMS)

Instrucdo Normativa n2 22 de 28/04/2020 (Ministério da Agricultura)

Fisico-quimico

Parametro Padrao
Proteina (%) minimo 12
Gordura (%) maximo 30
Calcio (% na base seca) maximo de 1,5

Microbioldgico

Parametro Padrdao
S. aureus (UFC/g) n=>5; c= 2; m= 500 M=5.000
Clostridium perfringens (UFC/g) n=>5; c= 2; m= 100 M=1.000

Carne moida de bovino, suino e outros mamiferos

Instrucdo Normativa n° 83 de 21/11/2003 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa n2 60 de 23/12/2019 (Ministério da Saude - ANVISA)

Fisico-quimico - Carne moida de bovino/ bubalino

Parametro Padrao

Gordura (%) maximo 15

Microbioldgico — Carne de bovino, bubalino,suino e outros mamiferos

Salmonella spp. (/25 g), para carne bovina e outras N=5c=0;m=0; M=-
carnes

Salmonella spp. (/25 g), para carne sunina n=5c=1,m=0;M=-
Escherichia coli (UFC/g), para carne suina n=5; c= 3; m=100; M= 1.000
Escherichia coli (UFC/g), para carne bovina e outras n=5: c= 2; m= 10; M= 100
carnes

Estafilococos coagulase positiva (UFC/g) n=5; c=2; m= 100; M= 10.000
Aerdbios mesofilos (UFC/g) n=5; c= 3; m=100.000; M= 1.000.000
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Carnes cruas, embaladas a vdcuo ou ndo, maturadas ou ndo, temperadas ou ndo, de
bovino, suino e outros mamiferos - resfriadas ou congeladas (carcagas e cortes)

Instrucdo Normativa n2 60 de 23/12/2019 (Ministério da Saude - ANVISA)

Microbioldgico

Parametro Padrao

Salmonella spp. (/25 g), para carne bovina e outras
carnes

n=5c¢c¢=0,m=0;M=-

Salmonella spp. (/25 g), para carne suina n=5,c=1;,m=0;M=-

Escherichia coli (UFC/g), para carne bovina e outras n=5; c= 2: m= 10; M= 100

carnes
Escherichia coli (UFC/g), para carne suina n=5; c= 3; m=100; M= 1.000
Aerdbios mesdfilos (UFC/g) n=5; c= 3; m=100.000; M= 1.000.000

Carnes ou miudos crus, temperados ou ndo, refrigerados ou congelados — Carne de
Aves

Instrucdo Normativa n2 60 de 23/12/2019 (Ministério da Saude - ANVISA)

Microbioldgico
Parametro Padrao
Salmonella Enteritidis (/25 g) n=5¢c=0,m=0; M=-
Salmonella Typhimurium (/25 g) n=5¢c=0,m=0; M=-
Escherichia coli (UFC/g) n=>5; c= 3; m=500; M= 5.000
Aerdbios mesdfilos (UFC/g), exceto mitdos n=>5; c= 3; m=100.000; M= 1.000.000
Aerdbios mesdfilos (UFC/g), somente para mitdos n=>5; c= 3; m=500.000; M= 5.000.000

Instrucdo Normativa n2 22 de 31/07/00 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa n2 60 de 23/12/2019 (Ministério da Saude - ANVISA)

Fisico-quimico
Parametro Padrao
Umidade (%) maximo de 40
Proteina (%) minimo de 20
Gordura (%) maximo de 35
Atividade de agua (Aw) maximo de 0,90
Nitrito* (g/100g) maximo de 0,015
Nitrato* (g/100g - expresso como nitrito total) maximo de 0015

* 0 conservador poderd ser: nitrito de sddio, nitrito de potdassio, nitrato de sddio e nitrato de potassio.
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Microbioldgico

Parametro Padrao

Salmonella spp. (/25 g) n=5,¢c=0,m=0; M=-

Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g) n=5; c=1; m=100; M=1.000

Escherichia coli (UFC/g)

n=>5;c=2; m<10; M= 100

Embutido Cozido (tipo “Maria Rosa”)

Resoluc¢do RDC n2 272, de 14/03/19 (Ministério da Saide — ANVISA)
Instrucdo Normativa n2 60 de23/12/2019 (Ministério da Saude - ANVISA)

Fisico-quimico

Parametro Padrao
Proteina (%) variavel
Gordura (%) variavel

Amido (%)
Nitrito* (g/100g)

maximo de 5

maximo de 0,015

Nitrato* (g/100g - expresso como nitrito total) maximo de 0,015

* 0 conservador poderd ser: nitrito de sddio, nitrito de potéssio, nitrato de sédio e nitrato de potassio.

=>» No caso de Embutidos Cozidos do tipo “Maria Rosa”, para os quais n3o existe Padrdo de Identidade e Qualidade, as
andlises fisico-quimicas serdo de Proteina, Gordura e Amido (quantitativo), sendo que os valores adotados como

referéncia para os dois primeiros (proteina e gordura) serdo aqueles declarados na tabela de Informag&o Nutricional
Obrigatoria.

Microbioldgico

Parametro Padrao

Salmonella spp. (/25 g) n=10;c=0;m=0; M = -

Clostridium perfringens (UFC/g) n=5; c=1; m=100; M=1.000

Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g) n=5; c=1; m=100; M=1.000

Escherichia coli (UFC/g)

n=>5;c=2; m<10; M= 100

Empanados de aves

Instrucdo Normativa n2 06 de 15/02/2001 (Ministério da Agricultura)

Instrucdo Normativa n2 60 de 23/12/2019 (Ministério da Satde - ANVISA)
Resolugdo RDC n2 272, de 14/03/19 (Ministério da Saide — ANVISA)

Fisico-quimico

Parametro Padrdo

Proteina (%) minimo de 10

Carboidratos Totais (%)
Nitrito* (g/100g)

maximo de 30

maximo de 0,015

Nitrato* (g/100g - expresso como nitrito total) maximo de 0,015
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Microbioldgico
Empanados Cozido Empanados Cru
Parametro Padrdo Parametro Padrio
Salmonella spp. (/25 g) n=5,¢c=0,m=0; M=- Salmonella Enteritidis (25 g) n=>5; c= 0;_m =0M=
Staphylococcus coagulase n=5; c=2; m=100; . . n=5,¢c=0,m=0; M=
positivo (UFC/g) M=10.000 Salmonella Typhimurium (25 g) i
n=>5; c=3; m=50; M= n=5; c=3; m=500;
Escherichia coli (UFC ’ ! ! Escherichia coli (UFC
(UFC/g) 500 (UFC/g) M= 5.000
5;c=3 10.000 =S
-~ g n=5; c= 3; m=10.000; -~ - _ ,
Aerdbios mesofilos (UFC/g) M= 100.000 Aerdbios mesofilos (UFC/g) m= 100.000;
M= 1.000.000

Empanados de bovino, suino e outras espécies

Instrucdo Normativa n2 06 de 15/02/2001 (Ministério da Agricultura)

Instrucdo Normativa n2 60 de 23/12/2019 (Ministério da Salde - ANVISA)
Resolucdo RDC n2 272, de 14/03/19 (Ministério da Saide — ANVISA)

Fisico-quimico

Parametro Padrao

Proteina (%) minimo de 10

Carboidratos Totais (%)
Nitrito* (g/100g)

maximo de 30

maximo de 0,015

Nitrato* (g/100g - expresso como nitrito total) maximo de 0,015

Microbioldgico

Empanado Cozido Empanado Cru

Parametro Padrao Parametro Padrao

Salmonella spp. (/25 g),
para carnes bovinas e n=5c¢=0;,m=0; M=-
outras carnes

Salmonella spp. (/25 g) n=10;c=0;m=0; M =

Salmonella spp. (/25 g),

. . para carne suina n=>5;c=0;m=0;M=-
Clostridium perfringens n=5; c=1; m=100; M=1.000
(UFC/g) Escherichia coli (UFC/g) n=>5;c=3; m=100;
para carne suina M =1.000

Escherichia coli (UFC/g)

. n=5¢c=2;, m=10;
para carne bovina e outras

Staphylococcus coagulase

1; m=100; M=1.000 carnes M- 100
:5' t— M - M M: .
positivo (UFC/g) =2 =4 m ’
Staphylococcus coagulase n=5;c=2; m=100;
positiva (UFC/g) M =10.000
Aerdbi 5fil n=5;c=3; m=100.000;
Escherichia coli (UFC/g) n=5; c=2; m < 10; M= 100 erobios mesottios
(UFC/g) M = 1.000.000
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Fiambre (lanches, afiambrados, outros)

Instrugdo Normativa n2 20 de 31/07/2000 (Ministério da Agricultura)

Instrugdo Normativa n2 09 de 08/04/2009 (Ministério da Agricultura)
Instrugdo Normativa n2 60 de 23/12/2019 (Ministério da Salde - ANVISA)
Resolucdo RDC n2 272, de 14/03/19 (Ministério da Saide — ANVISA)

Fisico-quimico

Parametro Padrdo

Umidade (%) maximo de 70

Proteina (%) minimo de 12

Calcio (% na base seca)

Amido (%)

maximo de 0,45

maximo de 5

Carboidratos Totais (%) *
Nitrito** (g/100g)

maximo de 10

maximo de 0,015

Nitrato** (g/100g - expresso como nitrito total) maximo de 0,015

* A somatéria de Amido mdaximo e Aglcares Totais (Carboidratos Totais) ndo deverd ultrapassar a 10%.
** O conservador poderd ser: nitrito de sddio, nitrito de potassio, nitrato de sddio e nitrato de potassio.

Microbioldgico

Parametro

Padrao

Salmonella spp. (/25 g)

n=10;c=0,m=0; M =-

Clostridium perfringens (UFC/g)

n=5; c=1; m=100; M=1.000

Staphylococcus coagulase positivo (UFC/g)

n=5; c=1; m=100; M=1.000

Escherichia coli (UFC/g)

n=5; c=2; m < 10; M= 100

5.16 Hamburguer de aves

Instrucdo Normativa n2 20 de 31/07/00 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa n2 60 de23/12/2019 (Ministério da Satide - ANVISA)

Fisico-quimico

Parametro

Hamburguer Cozido Hamburguer Cru

Proteina (%)

minimo de 15 minimo de 15

Gordura (%)

maximo de 23 maximo de 23

Calcio (% na base seca)

maximo de 0,45 maximo de 0,10

Carboidratos Totais (%)

maximo de 3 maximo de 3

* 0 conservador poderé ser: nitrito de sddio, nitrito de potdssio, nitrato de sédio e nitrato de potéssio.

Mi

icrobioldgico

Hamburguer Cozido

Hamburguer Cru

Parametro Padriao

Parametro Padrdo

Salmonella spp.

(/25 g) n=10;c=0;m=0; M =-

Salmonella Enteritidis (/25 =5 c=0;m=0; M=

g)
Clostridium perfringens n=5; c=1; m=100; Salmonella Typhimurium o
(UFC/g) M=1.000 (/25 g) n=5c=0,m=0; M=
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Staphylococcus coagulase n=5; c=1; m=100; . . n=5; c= 3; m=500;
positivo (UFC/g) M=1.000 Escherichia coli (UFC/g) M= 5.000
3bi 5fi n=5; c=3; m=100.000;
Escherichia coli (UFC/g) | n=5; c=2; m < 10; M= 100 Aerobios mescfilos
(UFC/g) M= 1.000.000

5.17 Hambdurguer bovino e suino

Instrugdo Normativa n2 20 de 31/07/2000 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa n2 60 de23/12/2019 (Ministério da Saude - ANVISA)

Fisico-quimico

Parametro Hamburguer Cozido Hambdurguer Cru
Proteina (%) minimo de 15 minimo de 15
Gordura (%) maximo de 23 maximo de 23
Calcio (% na base seca) maximo de 0,45 maximo de 0,10
Carboidratos Totais (%) maximo de 3 maximo de 3

Microbioldgico

Carne bovina e outras carnes Carne suina
Parametro Padrdo Padrao
Escherichia coli (UFC/g) n=5; c=2; m=10; M=100 n=5; c=3; m=100; M=1.000
Salmonella spp. (/25 g) n=5;¢c=0;,m=0; M =- n=5;c=1;,m=0; M=-
Aerdbios mesdfilos (UFC/g) n=5;l\j|==3i;‘g(1)z‘1é)(§)(.)000; n=5;l\(/:|==?;‘(;g;'1g:(')000;
Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g) n=5; c=2; m=100; M=10.000 n=5; c=2; m=100; M=10.000

Microbioldgico

Hamburguer Cozido Hamburguer Cru
Parametro Padrao Parametro Padrao
Salmonella spp. (/25 g),
Salmonella spp. (/25 g) n=10;c=0;m=0; M = - para carnes bovinaseoutras | n=5;c=0,m=0; M =-
carnes

Salmonella spp. (/25 g),

, n=5c¢c=1,m=0,M=-
para carne suina

Clostridium perfringens n=5; c=1; m=100; M=1.000
(UFC/g) Escherichia coli (UFC/g) n=>5;c=3; m=100;
para carne suina M =1.000

Escherichia coli (UFC/g)
para carne bovina e outras

n=5¢c=2;,m=10;

M =100
Staphylo.Cf)ccus coagulase n=5; c=1; m=100; M=1.000 carnes
positivo (UFC/g)
Staphylococcus coagulase n=5;c=2; m=100;
positiva (UFC/g) M = 10.000
L. . - . n=5;c=3; m=100.000;
Escherichia coli (UFC/g) n=5; c=2; m < 10; M= 100 Aerdbios mesdfilos (UFC/g)
M =1.000.000
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5.18 Jerked Beef / Charque

Resolucdo RDC n2 272, de 14/03/19 (Ministério da Saide — ANVISA)
Instrucdo Normativa n2 60 de 23/12/2019 (Ministério da Saude - ANVISA)
Instrucdo Normativa n2 92 de 18/09/2020 (Ministério da Agricultura) Revoga a IN 22 de 31/07/00

Fisico-quimico

Padrdo

Parametro

Jerked Beef

Charque

Umidade (%)

maximo de 55

maximo de 45 *

Atividade de Agua Aw

maximo de 0,78

Matéria Mineral (%)

maximo de 18,3

maximo de 15 *

Nitrito* (g/100g)

maximo de 0,015

maximo de 0,015

Nitrato* (g/100g - expresso como nitrito

total)

maximo de 0,015

maximo de 0,015

* Tolera-se variac3o de 5%.

** 0 conservador podera ser: nitrito de sddio, nitrito de potéssio, nitrato de sddio e nitrato de potéssio.

=> Fica definido o seguinte parametro fisico-quimico, a ser observado para o miudo salgado dessecado, curado ou n3o: a atividade

de dgua (Aw) maxima de 0,80 (oitenta centésimos).

Microbioldgico

Parametro

Padrao

Salmonella spp. (/25 g)

n=5c¢c=0,m=0; M =-

Staphylococcus coagulase positivo (UFC/g)

n=5; c=1; m=100; M=1.000

Escherichia coli (UFC/g)

n=5;c=2; m<10; M=100

5.19 Lingui¢a Colonial

Instrucdo Normativa n2 04 de 31/03/2000 (Ministério da Agricultura)

Instrucdo Normativa n2 33 de 05 /09/2011 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa n2 44 de 07/12/2011 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa n2 60 de 23/12/2019 (Ministério da Saude - ANVISA)
Resolugdo RDC n2 272, de 14/03/19 (Ministério da Saide — ANVISA)

Fisico-quimico

Parametro

Padrao

Proteina (%)

minimo 18

Gordura (%)

maximo de 30

Carboidratos Totais (%)

maximo de 1,5

Nitrito* (g/100g)

maximo de 0,015

Nitrato* (g/100g - expresso como nitrito total)

maximo de 0,015

* 0 conservador podera ser: nitrito de sddio, nitrito de potdssio, nitrato de sddio e nitrato de potéssio.

Microbiolégico

Parametro

Padrao
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Salmonella spp. (/25 g) n=5;¢c=0;,m=0; M=-
Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g) n=5; c=1; m=100; M=1.000
Escherichia coli (UFC/g) n=5; c=2; m<10; M= 100

5.20 Linguigas Cozidas / Defumadas, Dessecadas, Frescais

Instrugdo Normativa n2 04 de 31/03/00 (Ministério da Agricultura)
Instrugdo Normativa n2 60 de 23/12/2019 (Ministério da Salde - ANVISA)

Fisico-quimico
Padrao
Parametro

Linguicas Cozidas/Defumadas | Linguicas Dessecadas | Linguicas Frescais
Umidade (%) maximo de 60 maximo 55 maximo 70
Proteina (%) minimo de 14 minimo de 15 minimo de 12
Gordura (%) maximo de 35 maximo de 30 maximo de 30
Calcio (% na base seca) maximo de 0,30 maximo de 0,10 maximo de 0,10
Nitrito* (g/100g) maximo de 0,015 maximo de 0,015 mé)(()i'rgfsde
:ii:rriiz,otzg{)loog - €Xpresso como maximo de 0,015 maximo de 0,015 mé)(()i'rg;JSde

* 0 conservador podera ser: nitrito de sddio, nitrito de potdssio, nitrato de sddio e nitrato de potéssio.

Observacgado: de acordo com o Decreto n2 9.013, de 29 de margo de 2017, linguica é o produto carneo obtido de carnes cominuidas
das diferentes espécies animais, condimentado, com adi¢ao ou nao de ingredientes. Ressaltamos que seja considerado as adi¢Ges
do produto para avaliagao dos resultados laboratoriais.

Microbioldgico

Linguicas Cozidas /

Parametro Defumadas Linguicas Dessecadas Linguicas Frescais

Sal Il . (/25

aimone gspp (/258), pari n=5c¢c=0;,m=0; M =-
carne bovina e outras carnes

p p n=10;c=0,m=0;, M =- n=5¢c¢=0,m=0;, M=-
Sa monel a spp. (/25 g), para n=5:c=1:m=0; M=-
carne suina
Clostridium perfringens
n=5; c=1; m=100; M=1.000 - -

(UFC/g)
Escherichia coli (UFC/g), para n=>5; c=3; m=100;
carne suina M= 1.000

n=5;¢c=2; m<10; M=100 | n=5; ¢c=2; m< 10; M= 100

Escherichia coli (UFC/g), para n=5: c= 2: m= 10: M= 100
carne bovina e outras carnes* ! ! !

Staphylococcus coagulase

=5; c=1; m=100; M=1.000 | n=5; c=1; m=100; M=1.000 )
positivo (UFC/g) n=>; c=1; m=100; n=5; c=1; m=100;

n=>5; c= 3; m=100.000;
M= 1.000.000

*Para produtos cdrneos mistos devem ser cumpridos os padrdes microbiolégicos da categoria especifica menos
restritiva.

Aerdbios mesofilos (UFC/g) - -
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5.21 Linguiga Frescal de Aves
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Instrugdo Normativa n2 04 de 31/03/00 (Ministério da Agricultura)
Instrugdo Normativa n2 60 de23/12/2019 (Ministério da Satde - ANVISA)
Resolucdo RDC n2 272, de 14/03/19 (Ministério da Saide — ANVISA)

Fisico-quimico

Parametro Padrdo

Umidade (%) maximo de 70
Proteina (%)

Gordura (%)

minimo 12

maximo de 30

Calcio (% na base seca) maximo de 0,10

Nitrito* (g/100g)

maximo de 0,015

Nitrato* (g/100g - expresso como nitrito total) maximo de 0,015

* 0 conservador poderd ser: nitrito de sddio, nitrito de potdssio, nitrato de sddio e nitrato de potéssio.

Microbioldgico

Parametro Padrao

Salmonella Enteritidis (/25 g) n=5,c=0,m=0; M =-

Salmonella Typhimurium (/25 g) n=5;¢c=0;,m=0; M=-

Escherichia coli (UFC/g) n=>5; c= 3; m=500; M= 5.000

Aerdbios mesdfilos (UFC/g) n=>5; c= 3; m=100.000; M= 1.000.000

5.22 Lombo Cozido, Curado Dessecado, Temperado, Tipo Canadense

Instrucdo Normativa n2 21 de 31/07/00 (Ministério da Agricultura)

Instrucdo Normativa n2 09 de 08/04/09 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa n2 60 de23/12/2019 (Ministério da Saude - ANVISA)
Resolugdo RDC n2 272, de 14/03/19 (Ministério da Saide — ANVISA)

Fisico-quimico

Padrao

Parametro Lombo

Lombo Cozido

Lombo Curado
Dessecado

Temperado

Lombo Tipo
Canadense

Umidade (%)

maximo de 72

maximo de 45

maximo de 75

maximo de 72

Proteina (%)

minimo de 16

minimo de 20

minimo de 16

minimo de 16

Gordura (%)

maximo de 8

maximo de 10

maximo de 8

Carboidratos Totais (%)

maximo de 1

maximo de 1

maximo de 2

maximo de 1

Nitrito* (g/100g) maximo de 0,015 | maximo de 0,015 maglrgfsde maximo de 0,015
N'|tr'ato (8/100g - expresso como maximo de 0,015 | maximo de 0,015 maximo de maximo de 0,015
nitrito total) 0,015

* 0 conservador poderd ser: nitrito de sddio, nitrito de potdassio, nitrato de sddio e nitrato de potassio.
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Microbioldgico

Lombo Cozido /

Parametro
Defumado / Canadense

Lombo Curado Dessecado | Lombo Temperado (Cru)

Salmonella spp. (/25 g) n=5¢c=0,m=0;, M =-

n=5¢c=0,m=0; M=- n=5¢c=0,m=0;, M=-

n=5; c=1; m=100;

Clostridium perfringens (UFC/g) M=1.000

Escherichia coli (UFC/g), para
carne suina

Escherichia coli (UFC/g), para
outras carnes

n=5;c=2; m<10; M=100

n=5; c=3; m=100;

M= 1.000
n=5;c=2; m<10; M=100

n=5;c=2; m=10; M=
100

Staphylococcus coagulase n=5; c=1; m=100;
positivo (UFC/g) M=1.000

n=5; c=1; m=100;
M=1.000

Aerdbios mesofilos (UFC/g) -

n=5; c=3; m=100.000;
M= 1.000.000

Listeria monocytogenes (/25 g) n=5; c=0; m=0; M=-

Instrucdo Normativa n2 60 de23/12/2019 (Ministério da Saude - ANVISA)

Microbioldgico

Parametro

Padrao

Salmonella Enteritidis (/25 g)

n=5;c=0,m=0; M =-

Salmonella Typhimurium (/25 g)

n=5¢c¢=0,m=0; M =-

Escherichia coli (UFC/g)

n=5; c= 3; m=500; M= 5.000

Aerdbios meséfilos (UFC/g)

n=>5; c= 3; m=500.000; M= 5.000.000

Miudos de bovino, suino e outros mamiferos

Instrucdo Normativa n2 60 de23/12/2019 (Ministério da Saude - ANVISA)

Microbioldgico

Parametro

Padrao

Salmonella spp. (/25 g)

n=5c=1,m=0;M=-

Escherichia coli (UFC/g), para carne bovina e outras
carnes

n=>5; c=2; m=10; M= 100

Escherichia coli (UFC/g), para carne suina

n=>5; c= 3; m=100; M= 1.000

Aerdbios mesofilos (UFC/g)

n=>5; ¢= 3; m=500.000; M= 5.000.000
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Instrugdo Normativa n2 60 de23/12/2019 (Ministério da Satde - ANVISA)

Microbioldgico

Parametro

Padrao

Salmonella (/25 g)

n=10;c=0,m=0;, M = -

Clostridium perfringens (UFC/g)

n=5; c=1; m=100; M=1.000

Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g)

n=5; c=1; m=100; M=1.000

Escherichia coli (UFC/g)

n=5; c=2; m=<10; M=100

5.26 Mortadela, Bologna, Italiana, de Ave, Tipo Bologna

Instrucdo Normativa n2 04 de 31/03/00 (Ministério da Agricultura)

Instrucdo Normativa n2 09 de 08/04/09 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa n2 60 de23/12/2019 (Ministério da Saude - ANVISA)
Resolucdo RDC n2 272, de 14/03/19 (Ministério da Saiide — ANVISA)

Fisico-quimico

Parametro

Mortadela

Mortadela Bologna

Mortadela de Ave

Umidade (%)

maximo de 65

maximo de 65

maximo de 65

Proteina (%)

minimo de 12

minimo de 12

minimo de 12

Gordura (%)

maximo de 30

maximo de 35

maximo de 30

Calcio (% na base seca)

maximo de 0,9

maximo de 0,1

maximo de 0,6

Amido (%)

maximo de 5

maximo de 5

Carboidratos Totais (%)

maximo de 10 *

maximo de 3%

maximo de 10 *

Nitrito** (g/100g)

maximo de 0,015

maximo de 0,015

maximo de 0,015

Nitrato** (g/100g - expresso como
nitrito total)

maximo de 0,015

maximo de 0,015

maximo de 0,015

* A somatéria de Amido maximo e Aglicares Totais (Carboidratos Totais) ndo devera ultrapassar a 10%.
** 0 conservador poderd ser: nitrito de sddio, nitrito de potassio, nitrato de sddio e nitrato de potassio.

Fisico-quimico

Parametro

Mortadela Italiana

Mortadela Tipo Bologna

Umidade (%)

maximo de 65

maximo de 65

Proteina (%)

minimo de 12

minimo de 12

Gordura (%)

maximo de 35

maximo de 30

Calcio (% na base seca)

maximo de 0,1

maximo de 0,3

Amido (%)

maximo de 5

Carboidratos Totais (%) *

maximo de 3

maximo de 10 *

Nitrito**(g/100g)

maximo de 0,015

maximo de 0,015

Nitrato** (g/100g - expresso como nitrito
total)

maximo de 0,015

maximo de 0,015

* A somatdria de Amido maximo e Aglcares Totais (Carboidratos Totais) ndo deverd ultrapassar a 10%.

** 0 conservador podera ser: nitrito de sddio, nitrito de potéssio, nitrato de sddio e nitrato de potéssio.
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Microbioldgico

Parametro

Padrao

Salmonella (/25 g)

n=10; c= 0; m=0; M=-

Clostridium perfringens (UFC/g)

n=5; c=1; m=100; M=1.000

Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g)

n=5; c=1; m=100; M=1.000

Escherichia coli (UFC/g)

n=5; c=2; m=<10; M=100

Listeria monocytogenes (/25 g)

n=5; c=0; m=100; m=0; M=-

5.27 Paleta Cozida / Cozida Tender

Instrugdo Normativa n2 06 de 15/02/01 (Ministério da Agricultura)

Instrucdo Normativa n2 09 de 08/04/09 (Ministério da Agricultura)
Instrugdo Normativa n2 60 de 23/12/2019 (Ministério da Salde - ANVISA)
Resolucdo RDC n2 272, de 14/03/19 (Ministério da Saide — ANVISA)

Fisico-quimico

Parametro

Padrao

Paleta Cozida Paleta Cozida Tender

Proteina (%)

minimo de 14 minimo de 18

Rela¢do Umidade / Proteina

maximo de 5,2 maximo de 4,2

Carboidratos Totais (%)

maximo de 2 maximo de 1

Nitrito* (g/100g)

maximo de 0,015 maximo de 0,015

Nitrato* (g/100g - expresso como nitrito total)

maximo de 0,015 maximo de 0,015

* 0 conservador poder3 ser: nitrito de sédio, nitrito de potdssio, nitrato de sddio e nitrato de potéssio.

Microbioldgico

Parametro

Paleta Cozida

Salmonella spp. (/25 g)

n=10;c=0,m=0;, M = -

Clostridium perfringens (UFC/g)

n=5; c=1; m=100; M=1.000

Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g)

n=5; c=1; m=100; M=1.000

Escherichia coli/ (UFC/g)

n=5; c=2; m=<10; M=100

Listeria monocytogenes (/25 g)

n=10;c=0,m=0;, M = -

5.28 Paté (cozido ou pasteurizado / esterilizado)

Instrugdo Normativa n2 21 de 31/07/00 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa n2 60 de 23/12/2019 (Ministério da Saldde - ANVISA)
Resolucdo RDC n2 272, de 14/03/19 (Ministério da Saide — ANVISA)

Fisico-quimico

Parametro

Padrao

Umidade (%)

maximo de 70

Proteina (%)

minimo de 8

Carboidratos Totais (%)*

maximo de 10

Gordura (%)

maximo de 32
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Amido (%)* maximo de 10
Nitrito** (g/100g) maximo de 0,015
Nitrato** (g/100g - expresso como nitrito total) maximo de 0,015

* A Somatdria de Carboidratos Totais (mdx.) e Amido (max.) ndo devera ser superior a 10%.
** 0O conservador podera ser: nitrito de sddio, nitrito de potéssio, nitrato de sddio e nitrato de potéssio.

Microbioldgico

Parametro Paté (Cozido ou pasteurizado)
Salmonella (/25 g) n=10;¢c=0,m=0; M =-
Clostridium perfringens (UFC/g) n=5; c=1; m=100; M=1.000
Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g) n=5; c=1; m=100; M=1.000
Escherichia coli (UFC/g) n=5; c=2; m=<10; M=100

Paté (Esterilizado)

Parametro Padrdo

Teste de esterilidade: apds 10 dias de incubagdo a 352C a 372Cde 3
embalagens fechadas

n=5; c=0; m=sem alteragao; M=-

Teste de esterilidade: apds 5 dias de incubagdo a 552C de 3
embalagens fechadas

n=5; c=0; m=sem alteragao; M=-

Instrucdo Normativa n2 22 de 31/07/00 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa n2 60 de 23/12/2019 (Ministério da Saude - ANVISA)
Resolugdo RDC n2 272, de 14/03/19 (Ministério da Saide — ANVISA)

Fisico-quimico

Parametro Padrao
Umidade (%) maximo de 38
Atividade de dgua Aw maximo de 0,92
Proteina (%) minimo de 20
Gordura (%) maximo de 40
Carboidratos Totais (%) maximo de 1,5
Nitrito* (g/100g) maximo de 0,015
Nitrato* (g/100g - expresso como nitrito total) maximo de 0,015

* 0 conservador poder3 ser: nitrito de sddio, nitrito de potéssio, nitrato de sddio e nitrato de potassio.

Microbiolégico

Parametro Padrao
Escherichia coli (UFC/g) n=5; c=2; m=< 10; M=100
Salmonella spp. (/25 g) n=>5;c=0; m=0; M= -
Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g) n=5; c=1; m=100; M=1.000

Presunto cozido, cozido superior, cru (defumado ou néo), tenro, Tipo Parma, Tipo

Serrano, outros presuntos (aves, defumado, etc.)

Instrucdo Normativa n2 20 de 31/07/00 (Ministério da Agricultura)
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Instrucdo Normativa n2 22 de 31/07/00 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa n2 06 de 15/02/01 (Ministério da Agricultura)

Instrucdo Normativa n2 09 de 08/04/09 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa n2 60 de23/12/2019 (Ministério da Saude - ANVISA)
Resolucdo RDC n2 272, de 14/03/19 (Ministério da Saide — ANVISA)

Fisico-quimico

Parametro

Presunto Cozido *

Presunto Cozido
Superior *

Presunto Cru
(defumado ou nao)

Proteina (%)

minimo de 14

minimo de 16,5

minimo de 27

Relagdo Umidade/Proteina

maximo de 5,35

maximo de 4,5

Atividade de dgua Aw

maximo 0,92

Gordura (%)

maximo de 35

Carboidratos Totais (%)

maximo de 2

maximo de 1

Nitrito** (g/100g)

maximo de 0,015

maximo de 0,015

maximo de 0,015

total)

Nitrato** (g/100g - expresso como nitrito

maximo de 0,015

maximo de 0,015

maximo de 0,015

* 0 teor minimo de proteina deve ser obtido a partir do produto isento de gordura
** O conservador podera ser: nitrito de sddio, nitrito de potdssio, nitrato de sddio e nitrato de potéssio.

Fisico-quimico

Parametro

Presunto Tenro *

Presunto Tipo
Parma

Presunto Tipo
Serrano

Presuntos
(outros) *

Proteina (%)

minimo de 18

minimo de 27

minimo de 27

minimo de 14

Relagdo Umidade / Proteina

maximo de 4,2

maximo de 5,2

Atividade de dgua Aw

maximo 0,92

maximo 0,92

Gordura (%)

maximo de 15

maximo de 15

Carboidratos Totais (%)

maximo de 1

maximo de 2

Nitrito** (g/100g)

maximo de 0,015

maximo de 0,015

maximo de 0,015

maximo de
0,015

Nitrato** (g/100g) (expresso

como nitrito total)

maximo de 0,03

maximo de 0,03

maximo de 0,03

maximo de 0,03

* 0 teor minimo de proteina deve ser obtido a partir do produto isento de gordura.
** 0 conservador podera ser: nitrito de sddio, nitrito de potdssio, nitrato de sédio e nitrato de potéssio.

Microbioldgico

Paramentro Presunto Cozido Presunto de Presunto Cru Tipo Parma
ou Defumado Aves (defumado ou nao) Tipo Serrano
_ . n=5; c=2; m=<10; n=5; c=2; m=<10; n=5; c=2; m=<10; n=5; c=2; m=<10;
Escherichia coli (UFC/g) M=100 M=100 M=100 M<=100
= M = . = = 1 M = . = . = M = . = . = M = M = M
Salmonella spp. (/25 g) n 0?’,\; _O_' m n 0,\'/|C_ _O,m o n 5"\; _0_' m=0; : 5'“; _O_' m=0;

Staphylococcus
coagulase positiva
(UFC/g)

n=5; c=1; m=100;
M=1.000

n=5; c=1; m=100;
M=1.000

n=5; c=1; m=100;
M=1.000

n=5; c=1; m=100;
M=1.000

Clostridium perfringens
(UFC/g)

n=5; c=1; m=100;
M=1.000

n=5; c=1; m=100;
M=1.000
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Produtos a base de sangue

Instrugdo Normativa n2 06 de 15/02/01 (Ministério da Agricultura)
Instrugdo Normativa n2 60 de23/12/2019 (Ministério da Satde - ANVISA)

Microbioldgico
Parametro Padrao
Salmonella spp. (/25 g) n=10;c=0;m=0; M =-
Clostridium perfringens (UFC/g) n=5; c=1; m=100; M=1.000
Staphylococcus coagulase positiva(UFC/g) n=5; c=1; m=100; M=1.000
Escherichia coli (UFC/g) n=5; c=2; m=<10; M=100

- Produtos cdrneos salgados

Instrucdo Normativa n2 60 de 23/12/2019(Ministério da Saude - ANVISA)
Resolugdo RDC n? 272, de 14/03/19 (Ministério da Saide — ANVISA)

Fisico-quimico

Parametro Padrao

Nitrito* ( g/100g) maximo de 0,015

Nitrato* (g/100g - expresso como nitrito total) maximo de 0,015

* 0 conservador poderd ser: nitrito de sddio, nitrito de potéssio, nitrato de sédio e nitrato de potassio.

Microbioldgico

Parametro Padrao
Salmonella spp. (/25 g) n=5¢c=0,m=0;,M=-
Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g) n=5; c=2; m=100; M=1.000
Escherichia coli (UFC/g) n=5; c=2, m=<10; M=100

Produtos cdrneos curados ou ndo, defumados ou ndo, refrigerados ou néo (joelho de
porco, frango defumado, etc)

Instrucdo Normativa n2 60 de 23/12/2019 (Ministério da Satude - ANVISA

Microbioldgico
Parametro Padrao
Salmonella spp. (/25 g) n=10;c=0;m=0; M = -
Clostridium perfringens (UFC/g) n=5; c=1; m=100; M=1.000
Staphylococcus coagulase positiva(UFC/g) n=5; c=1; m=100; M=1.000
Escherichia coli (UFC/g) n=5; c=2; m=<10; M=100

Instrucdo Normativa n2 20 de 31/07/00 (Ministério da Agricultura)
Instrugdo Normativa n2 60 de23/12/2019 (Ministério da Satde - ANVISA)
Resolugdo RDC n2 272, de 14/03/19 (Ministério da Saide — ANVISA)
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Fisico-quimico

Parametro Padrao

Proteina (%) minimo de 11

Calcio (% na base seca)
Nitrito* (g/100g)

Nitrato* (g/100g - expresso como nitrito total)

maximo de 0,1

maximo de 0,015

maximo de 0,015

* 0 conservador poderd ser: nitrito de sddio, nitrito de potéssio, nitrato de sédio e nitrato de potassio.

Microbiolégico — Quibe Cru

Padrao
n=5¢c=2;m=10; M =100

Parametro
Escherichia coli (UFC/g)

Salmonella spp. (/25 g) n=5; c= 0; m= Ausente
n=5; c=3; m=100.000; M = 1.000.000

n=>5;c=2; m=100; M =10.000

Aerdbios mesdfilos (UFC/g)

Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g)

Microbiolégico

Quibe Cru Bovino e outras espécies Quibe Cru Aves

Parametro

Padrao

Parametro

Padrao

Salmonella spp. (/25 g),
para carnes bovinas e
outras carnes

n=5c¢c=0,m=0

Salmonella Enteritidis
(/258)

n=5c¢c=0,m=0;,M=-

Salmonella spp. (/25 g),
para carne suina

n=5c¢c=1,m=0

Salmonella Typhimurium
(/25 g)

n=5;¢c=0,m=0; M=-

Escherichia coli (UFC/g)
para carne suina

n=5;c=3;, m=100;

M =1.000

Escherichia coli (UFC/g)
para carne bovina e outras
carnes

n=5¢c=2;, m=10;
M =100

Escherichia coli (UFC/g)

n=>5; c=3; m=500; M=
5.000

Staphylococcus coagulase
positiva (UFC/g)

n=5;,¢c=2;, m=100;

M =10.000

Aerdbios mesofilos
(UFC/g)

n=>5;c=3; m=100.000;

M =1.000.000

Aerdbios mesofilos
(UFC/g)

n=>5; c=3; m=500.000;

M= 5.000.000

Salames (em geral), Tipo Alemdo, Tipo Calabrés, Tipo Friolano (defumado ou néo),
Tipo Hamburgués, Tipo Italiano, Tipo Milano, Tipo Napolitano

Instrucdo Normativa n222 de 31/07/00 (Ministério da Agricultura)

Instrucdo Normativa n2 60 de 23/12/2019 (Ministério da Saldde - ANVISA)

Resolugdo RDC n2 272, de 14/03/19 (Ministério da Saide — ANVISA)

Fisico-quimico

Parametro

Salames
(em geral)

Salame Tipo
Alemao

Salame Tipo
Calabrés

Salame Tipo Friolano
(defumado ou nao)

Umidade (%)

maximo de 40

maximo de 40

maximo de 35

maximo de 35

Proteina (%)

minimo de 20

minimo de 25

minimo de 25

minimo de 25

Atividade de Agua Aw

maximo de 0,92

maximo de 0,92

maximo de 0,92

maximo de 0,90

Gordura (%)

maximo de 35

maximo de 35

maximo de 35

maximo de 30

Carboidratos Totais (%)

maximo de 1,5

maximo de 1,5

maximo de 1,5

maximo de 1,5
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Nitrito* (g/100g)

maximo de 0,015

maximo de 0,015

maximo de 0,015

maximo de 0,015

Nitrato* (g/100g - expresso
como nitrito total)

maximo de 0,015

maximo de 0,015

maximo de 0,015

maximo de 0,015

* 0 conservador poder4 ser: nitrito de sédio, nitrito de potdssio, nitrato de sddio e nitrato de potéssio.

Fisico-quimico

Parametro

Salame Tipo
Hamburgués

Salame Tipo
Italiano

Salame Tipo Milano

Salame Tipo
Napolitano

Umidade (%)

maximo de 40

maximo de 35

maximo de 35

maximo de 35

Proteina (%)

minimo de 23

minimo de 25

minimo de 23

minimo de 23

Atividade de Agua Aw

maximo de 0,92

maximo de 0,90

maximo de 0,90

maximo de 0,91

Gordura (%)

maximo de 35

maximo de 32

maximo de 35

maximo de 35

Carboidratos Totais (%)

maximo de 1,5

maximo de 1,5

maximo de 1,5

maximo de 1,5

Nitrito* (g/100g)

maximo de 0,015

maximo de 0,015

maximo de 0,015

maximo de 0,015

Nitrato* (g/100g - expresso

maximo de 0,015

como nitrito total)

maximo de 0,015

maximo de 0,015

maximo de 0,015

* 0 conservador poder4 ser: nitrito de sddio, nitrito de potdssio, nitrato de sddio e nitrato de potéssio.

Microbioldgico

Parametro

Salames (em geral)

Escherichia coli (UFC/g)

n=5; c=2; m=<10; M=100

Salmonella spp. (/25 g)

n=5,¢c=0,m=0; M =-

Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g)

n=5; c=1; m=100; M=1.000

Instrucdo Normativa n2 22 de 31/07/00 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa n2 60 de23/12/2019 (Ministério da Satide - ANVISA)
Resolugdo RDC n2 272, de 14/03/19 (Ministério da Saide — ANVISA)

Fisico-quimico

Parametro

Padrao

Umidade (%)

maximo de 35

Proteina (%)

minimo de 25

Atividade de dgua Aw

maximo de 0,90

Gordura (%)

maximo de 32

Carboidratos Totais (%)

maximo de 1,5

Nitrito* ( g/100g)

maximo de 0,015

Nitrato* (g/100g - expresso como nitrito total)

maximo de 0,015

* 0 conservador poder3 ser: nitrito de sddio, nitrito de potéssio, nitrato de sddio e nitrato de potassio.

Microbiolégico

Parametro

Padrao

Escherichia coli (UFC/g)

n=5; c=2; m=<10; M=100

Salmonella spp. (/25 g)

n=5c¢c=0,m=0;M=-

Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g)

n=5; c=1; m=100 M=1.000
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5.37 Salsicha, de Carne de Ave, Frankfurt, Tipo Frankfurt, Tipo Viena, Viena

Instrucdo Normativa n2 04 de 31/03/00 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo Normativa n2 09 de 08/04/09 (Ministério da Agricultura)
Instrugdo Normativa n2 60 de23/12/2019 (Ministério da Satde - ANVISA)

Fisico-quimico

Parametro

Salsicha

Salsicha de Carne de Ave

Salsicha Frankfurt

Umidade (%)

maximo de 65

maximo de 65

maximo de 65

Proteina (%)

minimo de 12

minimo de 12

minimo de 12

Gordura (%)

maximo de 30

maximo de 30

maximo de 30

Calcio (% na base seca)

maximo de 0,9

maximo de 0,6

maximo de 0,1

Amido (%)

maximo de 2

maximo de 2

maximo de 2

Carboidratos Totais (%) *

maximo de 7

maximo de 7

maximo de 7

Nitrito** (g/100g)

maximo de 0,015

maximo de 0,015

maximo de 0,015

Nitrato** (g/100g - expresso como nitrito

total)

maximo de 0,015

maximo de 0,015

maximo de 0,015

* A somatdria de Amido méximo e Aglcares Totais (Carboidratos Totais) ndo devera ultrapassar a 7,0%.
** O conservador poderd ser: nitrito de sddio, nitrito de potassio, nitrato de sddio e nitrato de potassio.

Fisico-quimico

Parametro

Salsicha Tipo Frankfurt

Salsicha Tipo Viena

Salsicha Viena

Umidade (%)

maximo de 65

maximo de 65

maximo de 65

Proteina (%)

minimo de 12

minimo de 12

minimo de 12

Gordura (%)

maximo de 30

maximo de 30

maximo de 30

Calcio (% na base seca)

maximo de 0,6

maximo de 0,6

maximo de 0,1

Amido (%)

maximo de 2

maximo de 2

maximo de 2

Carboidratos Totais (%) *

maximo de 7

maximo de 7

maximo de 7

Nitrito** (g/100g)

maximo de 0,015

maximo de 0,015

maximo de 0,015

Nitrato** (g/100g - expresso como nitrito

total)

maximo de 0,015

maximo de 0,015

maximo de 0,015

* A somatdria de Amido maximo e Aglcares Totais (Carboidratos Totais) ndo devera ultrapassar a 7,0%.
** O conservador podera ser: nitrito de sddio, nitrito de potéssio, nitrato de sddio e nitrato de potéssio.

Microbioldgico — Salsicha

Parametro

Padrao

Escherichia coli (UFC/g)

n=5; c=2; m=<10; M=100

Salmonella spp. (/25 g)

n=10; c=0; m=0; M= -

Clostridium perfringens (UFC/g)

n=5; c=1; m=100; M=1.000

Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g)

n=5; c=1; m=100; M=1.000
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Toucinho, Peles e Banha
Instrucdo Normativa n2 60 de 23/12/2019 (Ministério da Saude - ANVISA)

Microbioldgico

Padrao Padrao

Parametro

Toucinho e Banha Pele

n=5; c=2; m=100;
M=1.000

n=5; c=0; m=0; M= -
n=5; c=2; m=<10; M=100

Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g) n=5; c=1; m=500; M=3000

Salmonella spp. (/25 g) n=5; c=0; m=0; M= -

n=5; c=2; m=<10; M=100

Escherichia coli (UFC/g)

n Pescado e derivados

Camardo e lagosta resfriados, congelados e cozidos e congelados

Instrugdo normativa n2 23, de 20/08/2019 (Ministério da Agricultura)
Instrucdo normativa n2 24, de 20/08/2019 (Ministério da Agricultura)
Portaria IMA n2 1907, de 08/04/2019

Fisico-quimico

Parametro Camarao Lagosta

Desglaciamento (% de glaciamento) maximo de 20 maximo de 12

pH da por¢do muscular maximo 7,85 maximo 7,85

Bases volateis totais inferiores BVT(mg/100g) maximo 30 maximo 30

Microbioldgico

Padrao Padrao

Lagosta crua e Camarao

Parametro

Fresco, Resfriado,
Parcialmente Cozido e
Congelado

Lagosta Cozida e Camarao
Cozido e Congelado

Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g)

n=5; c=2; m=500; M=1000

n=5; c=1; m=100; M=1.000

Salmonella spp. (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M= -

n=5; c=0; m=0; M= -

Escherichia coli (UFC/g)

n=5; c=2; m=10; M=500

n=5; c=3; m=10; M=100

Listeria monocytogenes (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M=-
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Instrugdo normativa n2 21, de 31/05/2017 (Ministério da Agricultura)

Instrugdo Normativa n2 01, de 15/01/2019 (Ministério da Agricultura) (RTIQ Peixe Salgado ou Salgado e Seco)
Instrugdo Normativa n2 60 de23/12/2019 (Ministério da Satde - ANVISA)

Portaria IMA n2 1907, de 08 de abril de 2019

Fisico-quimico

Pescado Salgado ou

Parametro
Salgado e Seco

Pescado Congelado

Desglaciamento (% de glaciamento) maximo de 12 -

Peso liquido (g) rotulagem --

pH da por¢do muscular maximo 7,00 * --

Bases volateis totais inferiores BVT(mg/100g) maximo 30 ** --

Fésforo total (g/Kg) maéximo 5 -

Sdédio (mg/100g)
Teor de sal ( em Cloreto de Sodio) (%) ---
Potdssio (mg/100g) Maximo 502 -

maximo 6,00 *** -

*Excluidas as espécies das familias Gadidae e Merluccidae, cujo valor deve ser no maximo de 7,20.

** Exceto para as espécies das familias Salmonidae, Gadidae e Merluccidae que devem ser no maximo 35mg de nitrogénio/100g de
tecido muscular, e para as espécies elasmobranquios devem ser no maximo 40mg de nitrogénio/100g de tecido muscular.

*** Exceto para Oreochromis sp. E as espécies das familias Salmonidae, Clupeidae e Scombridae que deve ser no maximo 5,00, e
para as espécies das familias Paralichthyidae, Ophidiidae, Serranidae e Pleuronectidae que deve ser no maximo 6,50. A relagdo entre

maximo 134 -

Relagdo entre o teor de umidade e de proteina

o teor de umidade e de proteina nao se aplica aos elasmobranquios.

Microbioldgico

Parametro

Pescado Resfriado ou
Congelado temperados ou ndo

Pescado Salgado ou
Salgado e Seco

Histamina (mg/Kg)*

Limite maximo de 100mg/Kg**

Limite maximo de 100mg/Kg***

Salmonella spp. (/25 g)

n=5; c=0; m=0; M= -

n=5; c=0; m=0; M=-

Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g)

n=5; c=2; m=100; M=1.000

n=5; c=1; m=1.000; M=10.000

Escherichia coli (UFC/g), para produtos ndo
consumidos crus

n=5; c=2; m=50; M =500

Escherichia coli (UFC/g), para produtos
consumidos crus

n=5; c=2; m=10; M=100

n=5; c=1; m=4; M =40

Microbioldgico

Parametro

Pescados semielaborados
desidratados, defumados ou nao,
empanados ou nao, refrigerados

ou congelados

Produtos a base de carne moida
ou picada de pescado
resfriados ou congelados(1)

Histamina (mg/Kg)*

Limite maximo de 100mg/Kg**

Limite maximo de 100mg/Kg***

Escherichia coli (UFC/g)

n=5; c=3; m=50; M=500

n=5; c=2; m=50' M=500

Salmonella spp. (/25 g)

n=5; ¢c=0; m=0; M=-

n=5; c=0; m=0; M=-

Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g)

n=5; c=2; m=100; M=10.000

n=5; c=2; m=100; M=1.000

*Somente para peixes com elevado teor de histidina: Carangidae, Gempylidae, Istiophoridae, Scombridae, Clupeidae,
Engraulidae, Coryphaenidae, Pomatomidea, Scombresosidae.
**Amostra composta por 9 unidades amostrais e nenhuma unidade pode apresentar resultado superior a 200mg/Kg
*** Amostra composta por 9 unidades amostrais e nenhuma unidade pode apresentarresultado superior a 200mg/Kg
(1) Hamburgueres, almdéndegas, empanados crus, linguicas cruas e similares.
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