MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO

GABINETE DO MINISTRO

PORTARIA N° 353, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO, no uso da atribui¢cdo que
Ihe confere o art. 87, parégrafo Unico, inciso |1, da Constitui¢éo, e nos termos do disposto no
Regulamento da Inspecédo Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal, aprovado pelo Decreto n°
30.891, de 29 de marco de 1952, e

Considerando a Resolugdo MERCOSUL GMC, n° 01/97, que aprovou o Regulamento Técnico de
| dentidade e Qualidade de Queijo Parmesdo, Parmesano, Reggiano, Reggianito e Sbrinz;

Considerando a necessidade de padronizar os processos de elaboragéo dos produtos de
origem animal, resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico para Fixagédo de |dentidade e Qualidade de Queijo Parmes&o.
Parmesano, Reggiano, Reggianito e Sbrinz.

Art. 2° O Regulamento Técnico para Fixacdo de |dentidade e Qualidade de Queijo Parmesdo, Parmesano,
Reggiano, Reggianito e Shrinz, aprovado por esta Portaria, estara disponivel na Coordenagdo de
Informagdo Documental Agricola, da Secretaria do Desenvolvimento Rural do Ministério da Agricultura
e do Abastecimento.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor sessenta dias ap6s a sua publicagéo .

ARLINDO PORTO

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DOS QUEIJOS
PARMESAO, PARMESANO, REGGIANO, REGGIANITO E SBRINZ.

1. ALCANCE
1.1. OBJETIVO

Estabelecer aidentidade e os requisitos minimos de qualidade que dever&o cumprir 0os Queijos Parmesdo,
Parmesano, Reggiano, Reggianito e Sbrinz destinados ao consumo humano.

1.2. AMBITO DE APLICACAQ: O presente Regulamento se refere aos queijos, Parmesio, Parmesano,
Reggiano, Reggianito e Shrinz destinado ao comércio nacional ou internacional.

2. DESCRICAO

2.1, DEFINICAO

Entende-se por Queijo Parmesdo, Queijo Parmesano, Queijo Reggiano, Queijo Reggianito e Queijo
Sbrinz os queijos maturados que se obtém por coagulacdo do leite por meio do coalho €/ou outras enzimas

coagul antes apropriadas Complementada pela acdo de bactérias |acteas especificas.

2.2. CLASSIFICACAO: Os Queijos Parmesio, Parmesano, Reggiano. Reggianito e Sbrinz sio queijos de



baixa umidade e semigordos a gordos de acordo com a classificagdo estabel ecida no "Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos'.

Tém um contetido minimo de 32¢g/100g de matéria gorda no extrato seco.

2.3. DESIGNACAO (DENOMINACAO DE VENDA): Denomina-se, "Queijo Parmes3o”, "Queijo

Parmesano” ou "Queijo Reggianito”, "Queijo Reggiano” e "Queijo Shrinz", de acordo com o item 4.2.2.
3. REFERENCIA
Regulamento Técnico de |dentidade e Qualidade de Queijos.

Regulamento Técnico sobre as condic¢des Higiénicas-Sanitarias e de Boas Préticas de Fabricagéo para
Estabel ecimentos Elaboradores/I ndustrializadores de Alimentos.

NormaFIL 4 A 1982 - Queijos e Queijos Processados. Determinacdo do contetido de sdlidos totais
(Método de referéncia).

Norma FIL 5B: 1986- Queijos e Produtos Processados de Queijo. Contelido de matéria gorda.
Norma FIL 50C: 1985- Leite e Produtos L acteos - M étodos de amostragem.
NormaFIL A6 do Codex Alimentarius. Norma Geral para Queijo.

Regulamento Técnico Gera para Fixagdo dos Requisitos Microbiol gicos de Queijos
4. COMPOSICAO E REQUISITOS.

4.1. COMPOSICAO:

4 1.1. Ingredientes obrigatorios

4.1.1.1. Leiteintegral ou padronizado em seu contelido de matéria gorda.

4.1.1.2. Cultivos de bactérias | acticas especificas.

4.1.1.3. Coalho e/ou outras enzimas coagul antes apropriadas.

4.1.1.4. Cloreto de sodio

4.1.2. Ingredientes opcionais

4.1.2.1. Creme

4.1.2.2. Concentrado de proteinas lacteas

4.12.3. Cloreto de célcio

4.2. Requisitos

4.2.1 . Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1. Consisténcia: dura

d.2.1.2. Textura: compacta, quebradica e granulosa

4.2.1.3. Cor: branca amarelada e ligeiramente amarelada



4.2.1.4. Sabor: salgado, levemente picante
4.2.1 .5. Odor: caracteristico
d.2.1.8. Crosta: lisa, consistente, bem formada, recoberta com revestimentos apropriados, aderidos ou ndo

4.2.1.7. Olhos. ndo possui, eventual mente poderd apresentar alguns olhos pequenos e algumas olhaduras
mecanicas.

4.2.2. Formae Peso

4.2.2.1. Forma: Cilindros de faces planas, de perfil ligeiramente convexo.
4.2.2.2. Peso: Parmesao ... ....ccccceeveeennne de 4 a08 kg.

Reggianito e Sbrinz............ de 5 a10kg.

Reggiano ........cccccceevienee de 10 a 20kg.

Parmesano ..........cccceeueee mais de 20kg.

4.2.3. Requisitos Fisico-Quimicos

Correspondera as caracteristicas de composi¢éo e qualidade dos queijos de baixa umidade e contelido
minimo de 32¢/100g de matéria gorda no extrato seco.

4.2.4. Caracteristicas distintivas do processo de el aboracao.
4.2.4.1 . Obtencdo de uma massa cozida, dessorada, prensada, salgada e maturada.

4.2.4.2. Estabilizagdo e maturacdo: devera ser maturado pelo tempo necessario para a obtencdo das suas
caracteristicas especificas. Pelo menos 6 meses para queijos de 4 a 10kg de peso, 8 meses para queijos de
peso compreendido entre 10 e 20kg e 12 meses para os queijos de mais de 20 kg.

4.2.5. Acondicionamento: Sem embalagem ou em envoltoérios plasticos ou em embal agens com ou sem
vécuo ou envoltorios bromatol ogicameme aptos. Eventualmente, parafinados e/ou acondicionados com
cobertura bromatol ogicamente aptas.

4.2.6. Condicdes de conservacao e comercializacdo: E recomendada manter os Queijos Parmes3o,
Parmesano, Reggiano, Reggianito e Sbrinz deverdo manter-se a uma temperatura ndo superior a25°C
com o objetivo de manter suas caracteristicas.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOL OGIA/ELABORACAO.

5.1. Aditivos. Serdo autorizados os aditivos previstos no item 5 do Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Queijos para Queijos de Baixa Umidade.

Se autoriza para uso nas coberturas das superficies dos queijos os corates previstos no item 5 do
Regulamento Técnico de |dentidade e Qualidade de Queijos e, ainda de 6leo de linhaga ou outros 6leos
vegetais isolados ou em combinacfes com carvao vegetal, carbonato de célcio, 6xido de ferro, aluminio,
prata, ouro e litolrrubina BK.

5.2. Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboracdo: N&o se autoriza o uso de coadjuvantes de
tecnol ogia/el aboragso.

6. CONTAMINANTES



Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabel ecidos pel o Regulamento especifico.

7. HIGIENE

7.1 . ConsideracOes Gerais: As préticas de higiene para a elaboracéo do produto dever&o estar de acordo
com o Regulamento Técnico sobre as condicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacéo
para Estabel ecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimento.

Poder& utilizar-se Leite Cru ou Pasteurizado o qual devera ser higienizado por meios mecéanicos
adequados.

7.2. Critérios Macroscopicos e Microscopicos: O produto ndo devera conter substancias estranhas de
guaisguer natureza.

7.3. Critérios Microbiol 6gicos. Os Queijos Parmesdo, Parmesano, Reggiano, Reggianito e Sbrinz, deverdo
cumprir com o estabelecido no "Regulamento Técnicos Geral de Requisitos Microbiol gicos para
Queijos', para Queijos de Baixa Umidade.

8. PESOS E MEDIDAS

Aplica-se 0 Regulamento especifico.

9. ROTULAGEM

Aplicase o item 9. ROTULAGEM do "Regulamento de | dentidade e Qualidade de Queijos’.

Denomina-se "Queijo Parmesao”, "Queijo Parmesano”, "Queijo Reggiano”, "Queijo Reggianito” ou
"Queijo Sbrinz", segundo corresponda e de acordo com o item 4.2.2.

10. METODOS DE ANALISE

Umidade: FIL 4A: 1982

Matéria Gorda: FIL 5B: 1995

11. AMOSTRAGEM

Segue-se os procedimentos recomendados na norma FIL 50C: 1985.

D.O.U., 08/09/1997



