MINISTERIO DA AGRICULTURA E PECUARIA E ABASTECIMENTO

PORTARIA N° 359, DE 04 DE SETEMBRO DE 1997

O Ministro de Estado da Agricultura e do Abastecimento, no uso da atribuic¢éo que Ihe confere o art. 87,
parégrafo unico, inciso |1, da Constitui¢éo, e nos termos do disposto no Regulamento da I nspecéo
Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal, aprovado pelo Decreto n° 30.691, de 29 de marco
de 1952, e

Considerando a Resolucdo MERCOSUL GMC, n° 82/96, que aprovou o Regulamento Técnico de
| dentidade e Qualidade do Requeijdo ou Requeson;

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

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico para Fixacdo de |dentidade e Qualidade do Requejdo ou
Requeson.

Art. 2° O Regulamento Técnico para Fixagdo de | dentidade e Qualidade do Requeij&o ou Requeson,
aprovado por esta Portaria, estara disponivel na Coordenacdo 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 ap0s a sua publicagao.

Em 4 de setembro de 1997.

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE REQUEIJAO
OU REQUESON

1. ALCANCE
1.1. OBJETIVO

O presente Regulamento fixa a identidade e os requisitos minimos de qualidade que deverdo cumprir o
Requeijao ou Requesdn destinado ao consumo humano.

1.2. AMBITO DE APLICACAQ: O presente regulamento se refere ao Requeij&o ou Regueson destinado
ao comeércio nacional e internacional.

2. DESCRICAO

2.1. DEFINICAO: Entende-se por Requeijdo ou Requeson (agora apenas chamado de Requeijdo) é o
produto obtido pela fusdo da massa coalhada, cozida ou ndo, dessorada e lavada, obtida por coagulacéo
acida e/ou enzimatica do | eite opcional mente adicionada de creme de |eite e/ou manteiga e/ou gordura
anidra de leite ou butter oil. O produto podera estar adicionado de condimentos, especiarias e/ou outras
substéncias alimenticias.

A denominacdo Requeijdo esta reservado ao produto no qual a base lactea ndo contenha gordura e/ou
proteina de origem néo | actea.

2.2. CLASSIFICACAO: Se classificam, de acordo com as matérias primas empregadas no processo de
elaboracdo em:

2.2.1. Requeijdo: E Aquele obtido por fusio de uma massa coa hada dessorada e |avada obtida por
coagulacdo &cida e/ou enzimética do leite com ou sem adicdo de creme de leite e/ou manteiga e/ou



gordura anidra de leite butter oil.

2.2.2. Requeijdo Cremoso: E aquele obtido por fusio de uma massa coal hada dessorada e lavada, obtida
por coagulacdo écida e/ou enzimatica do leite, com adicéo de creme de leite e/ou manteiga e/ou gordura
anidra de leite e/ou buitter ail.

2.2.3. Requeijdo de Manteiga: E aguele obtido pela fusio prolongada com agitacio de uma mistura de
manteiga e massa de coalhada de leite integral, semidesnatado ou desnatado.

2.3. DESIGNACAO (Denominagio de Venda):

Se designaréo "Requeijao" ou "Requeijdo Cremoso” e "Requeijdo de Manteiga' segundo corresponda a
classificagdo 2.2.1., 2.2.2. e 2.2.3., respectivamente.

O "Regueijdo Manteiga’' podera opciona mente denominar-se "Requeijéo do Norte".

Quando em sua elaboracao se utilizem condimentos, especiarias e/ou outras substancias alimenticias o
produto se denominar& "Requeijdo com ................. ", "Requeijdo Cremoso com ............. ", "Requeij&o de
Manteigacom ............. " ou "Reqgueijdo do Norte com ............ ", segundo corresponda, preenchendo o
espaco em branco com o home das especiarias e/ou condimentos e/ou substancias alimenticias agregadas.
Em todos os casos podera utilizar-se designacdo "Requesdn” no lugar de "Requeijao"

3. REFERENCIA

Norma FIL 4A: 1982 - Queijos Processados. Determinacdo do contelido de sblidos totais (Método de
referéncia).

NormaFIL 5B: 1986. Queijos e Produtos Processados de Queijos. Contelido de matéria gorda.
Norma FIL 50B: 1985. Leite e Produtos L &cteos - Métodos de Amostragem CAC/Vol A: 1985
4. COMPOSICAO E REQUISITOS

4.1. COMPOSICAO

4.1.1. Ingredientes obrigatorios.

Requeijdo: Leite ou leite reconstituido

Requeijao Cremoso: leite ou leite reconstituido, creme e/ou manteiga e/ou gordura anidra de leite ou
butter oil.

Requeijdo de Manteiga: leite ou leite reconstituido, manteiga, cloreto de sodio.

4.1.2. Ingredientes opcionais

Coaho ou coagulantes apropriados, creme, manteiga, gordura anidra de leite ou butter oil, sbdio de
origem l&ctea, leite em po, caseina, caseinatos, cloreto de sddio, cloreto de célcio, fermentos | &cteos ou
cultivos especificos, condimentos, especiarias, outras substancias alimenticias.

4.2. REQUISITOS

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1. Consisténcia: untavel ou fatiavel.



4.2.1.2. Textura: cremosa, fina, lisa, ou compacta.
4.2.1.3. Formato: variavel.

4.2.1.4. Cor: caracteristico

4.2.1.5. Odor: caracteristico.

4.2.1.6. Sabor: A creme levemente écido, opciona mente salgado para o requeijao ou requeijao cremoso,
levemente acido, salgado e ranco para o requeijao de manteiga.

4.2.2. Requisitos Fisicos Quimicos.

. o Requeij&o Requeijdo de | Métodos de
Requisito Requeljo Cremoso Manteiga Andlises

Matériagorda .

N0 extrato seco |45,0a54,9  |Min. 55,0 Min. 25,0 a59, 9/ \ormaFIL 5B:
1986

g/100g

Umidade . . . NormaFIL 4A:

9/100g Max. 60,0 Max. 65,0 Max. 58,0 1982

4.3. ACONDICIONAMENTO: Deveréa ser envasado com materiais adequados para as condicdes de
armazenamento previstas e que confiram ao produto uma protecdo adequada.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES E DE TECNOLOGIA/ELABORACAO
5.1. ADITIVOS

Se admitira o uso dos aditivos que se indicam a continuagdo nas concentragdes maximas indicadas
no produto final.

Aditivos Funcdo Concentracdo Max.
Consevador 1000 mg/Kg sb ou
combinados, expresso
como acido sorbico.

Acido Sorbico ou seus
SaisdaNa, K ou Ca

Natamicina (na Conservador 1 mg/dm Max. 5 mg/Kg

superficie) ndo detectavel a2 mm de
profundidade. Auséncia
na massa.

Nisina Conservador 12,5 mg/Kg

Acidos l&ctico, citrico, |Reguladores de acidez  |b.p.f.
acético e malico ou seus
saisdeNa, K eCa
Bicarbonato de Sédio

Emulsificante 40 g/Kg sb ou
Citrato de Na, K, Ca. combinados com fosfatos
Lactato de NA ou CA. ou polifosfatos calculados
Tartarato de Nae/ou K como substancias anidra
Fosfato ou Polifosfatos sempre que os fosfatos
deNA, K ou CA ndo superem 20g/kg

expressos como P205.

Citrato de Na, K, Ca. Estabilizante 40 g/Kg s6 ou
Lactato de NA ou CA. combinados com fosfatos

ou polifosfatos calculados
como substancias anidra




Tartarato de Nae/ou K sempre gue os fosfatos

Fosfato ou Polifosfatos ndo superem 20g/kg
deNA, K ou CA expressos como P205.
Aromas Saborizante/ Aromatizanteb.p.f.

Caratendides naturais.  |Corante 10 mg/Kg como norbixina

Beta Catoroteno, Bixina,
Norbixina, Urucum,
Anato, Rocu.

Beta caroteno sintético  |Corante 600 mg/Kg
idéntico ao natura
Clorofila, Clorofilina,  |Corante 15 mg/kg em clorofila
clorofila clprica, sais de
Naou K.

Peroxido de benzoilo Corante 20 mg/l de leite (*)
Riboflavina Carmin Corante b.p.f.

Vermelho de beterraba
Dioxido de Titanio

(*) ConcentragBes maxima da matéria prima.
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. Consideractes Gerais

As préticas de higiene para elaboragéo dos produtos deverdo estar de acordo com o estabel ecido no
Cadigo Internacional Recomendado de Préticas, Principios Gerais de Higiene dos Alimentos
(CAC/VOL. A 1985).

7.2. Consideracoes Particul ares.

7.2.1. Durante o processo de fusdo, o produto devera ser submetido a aguecimento minimo de 80°C
durante 15 segundos ou qualquer outra combinag&o tempo/temperatura equivalente.

7.2.2. As especiarias, condimentos e/ou substancias alimenticias que se agreguem ao produto
devera se tratado convenientemente de formatal que assegure a aptidao para o consumo humano do
produto final.

7.2.3. Condicles de conservacdo e comercializagdo: o requeijdo devera manter-se auma
temperaturainferior a10°C.

7.3. Critérios Macroscopicos e Microscopicos.
O produto ndo devera conter substancias estranhas macro e/ou microscépicas de qual quer natureza.
7.4. Critérios Microbiol 6gicos

O produto devera cumprir 0s seguintes requesitos microbiol 6gicos.

Critério de Categoria

Acsitacio |.CM.SF. | MetododeAndise

Microorganismo




Coliformes/g n=5c=2 m=10 5 FIL 73 A: 1985

(30°C) M=100

Coliformes/g (45°) [1~° & ™3 5 |APHA 1992 Cap. 24 (1)
Stafilococus coag. [n=5 c=2 m=100 )

Pos./g M=1000 5 FIL 145: 1990

(1) Compendium of Methods for the Microbiological Examinations of Foods, 3°
Edicion. Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser. (1992)

8. PESOS E MEDIDAS.

Se aplicara o Regulamento especifico.

9. ROTULAGEM

9.1. Aplica-se 0 Regulamento especifico.

9.2. Denominar-se "Requeijao", "Requeijdo Cremoso”, e "Requeijao de Manteiga' segundo
corresponda a classificagdo 2.2.1, 2.2.2 e 2.2.3, respectivamente.

9.3. O "Requeijdo de Manteiga' podera opciona mente denominar-se "Requeijdo do Norte".
9.4. Quando na sua elaboracéo se utilizem condimentos, especiarias ou outras substancias
alimenticias o produto se denominara "Requeijdo com.................... ", "Requeijéo Cremoso com
.................... ", "Requeijdo de Manteigacom. ................... ", ou "Requeijdo do Norte com ...........
segundo corresponda, preenchendo o espago em branco com o nome das especiarias e/ou
condimentos €/ou substancias alimenticias adicionadas.

9.5. Em todos os casos podera denominar-se "Requeson” em lugar de "Requeijao”.

10. METODOS DE ANALISES

Os métodos de andlises especificados sdo os indicados em 4.2.2.

11. AMOSTRAGEM

Seguem-se 0s procedimentos recomendados na norma FIL 50 B: 1985

D.O.U., 08/09/97.



