MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO

SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

INSTRUCAO NORMATIVA N° 30, DE 26 DE JUNHO DE 2001

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO
ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que Ihe confere o art. 83, inciso IV do Regimento Interno da
Secretaria, aprovado pela Portaria Ministerial n° 574, de 8 de dezembro de 1998, considerando que €
necessario ingtituir medidas que normatizem aindustrializacéo de produtos de origem animal, garantindo
condic¢des de igualdade entre os produtores e assegurando a transparéncia na producéo, processamento e
comercializagao, e o que consta do Processo n° 21000.008439/2000-69, resolve:

Art. 1° Aprovar os Regulamentos Técnicos de | dentidade e Qualidade de Manteiga da Terra ou Manteiga
de Garrafa; Queijo de Coaho e Queijo de Manteiga, conforme consta dos Anexos desta I nstrugcéo
Normativa.

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

LUIZ CARLOSDE OLIVEIRA

ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE MANTEIGA DA TERRA OU
MANTEIGA DE GARRAFA

1. Alcance

1.1. Objetivo: O presente regulamento fixa os requisitos minimos de qualidade e identidade que devera
obedecer a manteiga da terra ou manteiga de garrafa destinada ao consumo humano.

1.2. Ambito da aplicacdo: O presente Regulamento se refere & manteiga da terra ou manteiga de garrafa
destinada ao comércio nacional e internacional.

2. Descricéo

2.1. Definicdo: Entende-se por manteiga da terra ou manteiga de garrafa o produto gorduroso nos estados
liquido e pastoso, obtido a partir do creme de leite, pela eliminagéo quase total da agua, mediante
processo tecnol ogi camente adequado.

2.2. Designagéo (Denominacdo de venda):

Sera designada como "manteiga daterra' ou "manteiga de garrafa" ou, ainda, "manteiga do sertao".
Quando adicionada de cloreto de sbdio, a designacdo deverd ser seguida da expressdo "com sal” ou
"salgada’.

3. Referéncia

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n® 146/96, de 07/03/96. Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Manteiga. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
1996.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n® 146, de 07/03/96. Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Gordura Anidrado Leite (ou butteroil). Brasilia: Ministério da
Agricultura e do Abastecimento, 1996.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n® 368, de 04/09/97. Regulamento



Técnico sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas de Elaboracéo para Estabel ecimentos
Elaboradores/I ndustrializadores de Alimentos. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
1997.

- BRASIL. Ministério da Agricultura. Secretaria Nacional de Defesa Agropecuéria. Laboratério Nacional
de Referéncia Animal. Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de origem animal e seus
ingredientes: 11 - Métodos fisicos e quimicos. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1981.

- BRASIL. Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agréria. Portarian® 101, de
17.08.93. Métodos de Andlise Microbiol 6gica para Alimentos. 1991/1992 - 2a. revisdo. Brasilia
Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agréria, 1993.

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

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

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

- FIL 80: 1977. Butter - Determination of Water, Solids-non-Fat and Fat Contents on the Same Test
Portion.

- FIL 54 : 1970. Detection of Vegetable Fat in Milk Fat by Gas-Liquid Chromatography of Sterols.
- FIL 145 : 1990. Enumeration of Staphylococcus aureus.
- FIL 50 C : 1995. Milk and Milk Products. Guidance on Sampling.

- VANDERZANT, C.; SPITTSTOESSER, D.F.. Compendium of Methods for the Microbiological
Examination of Foods. APHA, 3rd ed., 1992, Cap. 24.

- MOREIRA, M .K.S. Caracterizagdo Quimica e Fisico-Quimica da Manteiga da terra no Estado do Cear&.
Dissertacdo de mestrado. Universidade Federa do Cearg, 1996, 163 p.

- PEREIRA, D.A.; SZPIZ, R. R.; JABLONKA, F.H. Manteiga de garrafa: andlise e composi ¢ao.
Comunicado Técnico, EMBRAPA/CTAA no 9, p.1 - 4, 1986.

- EMBRAPA AGROINDUSTRIA TROPICAL. Projeto de Apoio ao Desenvolvimento de Tecnologia
Agropecué&riapara o Brasil - PRODETAB. Avaliacéo e Adequacéo de Técnicas de Producdo paraa
Melhoria da Qualidade de Produtos Regionais Derivados do L eite Produzidos nos Estados do Ceara e Rio
Grande do Norte (em execucgdo) - Coordenadora do Projeto: Renata Tieko Nassu - Pesquisadorallll.

4. Composi¢ao e Requisitos

4.1. Composi¢ao

4.1.1. Ingredientes obrigatorios

4.1.1.1. Creme obtido a partir de leite de vaca.

4.1.2. Ingredientes opcionais

Cloreto de sodio



4.2. Requisitos
4.2.1. Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1. Aspecto: pastoso €/ou liquido, podendo ocorrer separacéo de fase entre a gordura insaturada
(liquida) e gordura saturada (cristalizada a temperatura ambiente).

4.2.1.2. Cor: amarela nafase liquida, podendo apresentar coloragdo amarel o-esbranquicada na fase solida

4.2.1.3. Sabor e aroma: odor proprio, ndo rangoso, isento de sabores e/ou odores estranhos ou
desagradaveis.

4.2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

Limite Método Analitico

Matéria gorda (g/100g de amostra) min. 98,5 FIL 80 : 1977

Umidade (g/100g de amostra) méx. 0,3 FIL 80: 1977

Acidez (em soluto alcalino normal %) max. 2,0 LANARA, 1981.

Solidos ndo gordurosos (g/100g ) max. 1,0 FIL 80:1977

Determinagéo de gordura de origem vegetal Negativa FIL 54:1970

4.2.3. Caracteristicas Distintivas do Processo de Elaboragéo

A manteiga daterra ou manteiga de garrafa é obtida a partir do aquecimento do creme de leite a
temperaturas entre 110 e 120°C sob agitacéo até completa fusdo e quase total eliminacéo da agua,
considerando-se o ponto final de aguecimento ainterrupcéo da producdo de bolhas, com precipitacéo da
fase de solidos ndo gordurosos sob forma densa e opaca, que constitui a borra e adquire coloragéo parda
(café). A fase sobrenadante, oleosa e liquida, separada por decantacdo em temperatura ambiente, €, em
seguida, filtrada e envasada.

4.2.4. Acondicionamento

A manteiga da terra ou manteiga de garrafa devera ser envasada em material bromatol ogicamente
adequado, que confira protecéo ao produto.

4.2.5. Conservacao e Comercializacao:

Recomenda-se manter o produto em local seco, arejado e protegido daluz.

5.Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/ Elaboragéo.

5.1. Aditivos

5.1.1. Corantes

Permita-se a adicéo de corantes naturais em quantidade suficiente para obter-se o efeito desejado.
6. Contaminantes

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabel ecidos pelalegislacéo especifica.



7. Higiene

7.1. Consideracdes Gerais

As préticas de higiene para elaboracéo do produto dever&o estar de acordo com Regulamento Técnico
sobre condicdes higiénico-sanitarias e de boas préticas de fabricagdo para estabel ecimentos
elaboradores/industrializadores de alimentos (Portaria n® 368/97 -MA).

7.2. Critérios macroscopicos € microscopicos

Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou el ementos estranhos.

7.3. Critérios microbiol 6gicos e tolerancias

Microrganismos Critério de aceitacdo Situacdo Método de analise

ICMSF

- Coliformesa30°-35°Cn>5;c> 2,

m > 10; M> 100 5 APHA 1992, cap. 24

- Coliformesa45°Cn>5; c> 2,

m>3; M > 105 APHA 1992, cap. 24

- Estafilococos coag. Pos./g n> 5; ¢ >1;

m>10; M> 100 8 FIL 145: 1990

8. Pesos e Medidas

Sera aplicada a legislacdo especifica

9. Rotulagem

9.1. Serd aplicada alegislacdo especifica.

9.2. Sera designada como "Manteigada Terra', ou "Manteiga de Garrafa' ou "Manteiga do Sertao".

Quando adicionada de cloreto de sodio, a designacdo deverd ser seguida da expressdo "com sal" ou
"salgada.

10. Métodos Analiticos .

- FIL 80: 1977. Butter - Determination of Water, Solids-non-Fat and Fat Contents on the Same Test
Portion.

- BRASIL. Ministério da Agricultura. Secretaria Nacional de Defesa Agropecuaria. Laboratorio Nacional
de Referéncia Animal. Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de origem animal e seus
ingredientes: 11 - Métodos fisicos e quimicos. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1981.

- BRASIL. Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria. Portarian® 101, de
17.08.93. Métodos de Andlise Microbioldgica para Alimentos. 1991/1992 - 2a. revisdo. Brasilia:
Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agréria, 1993.

11. Amostragem



S80 seguidos os procedimentos recomendados nanorma FIL 50 C : 1995.

ANEXO I

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE QUEIJO DE COALHO
1. Alcance:

1.1. Objetivo: Estabelecer aidentidade e os requisitos minimos de qualidade que devera cumprir o queijo
de coalho destinado ao consumo humano.

1.2. Ambito de Aplicagéo: O presente Regulamento se refere ao queijo de coalho destinado ao comércio
nacional e internacional.

2. Descricao:

2.1. Definicdo: Entende-se por queijo de coaho, o queijo que se obtém por coagulacéo do leite por meio
do coalho ou outras enzimas coagul antes apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias
|&cteas sel ecionadas e comercializado normamente com até 10 (dez) dias de fabricagéo.

2.2. Classificagcdo: O queijo de coalho é um queijo de média a alta umidade, de massa semi-cozida ou
cozida e apresentando um teor de gordura nos solidos totais variavel entre 35,0% e 60,0%.

2.3. Designagéo (Denominacdo de venda):
2.3.1. Queijo de Coalho.

2.3.2. Quando adicionado de apenas 01 (um) condimento, este devera ser citado na denominacéo do
produto; quando for adicionado de mais de um condimento, ndo havera necessidade de mencéo de todos

eles na denominagdo, podendo ser utilizada apenas a expressdo " Condimentado” apds a denominacéo
"Queijo de Coalho".

3. Referéncia:

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n® 146, de 07/03/96. Regulamento
Técnico Geral para Fixagdo de Requisitos Microbiol 6gicos de Queijos. Brasilia: Ministério da Agricultura
e do Abastecimento, 1996.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n® 146, de 07/03/96. Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
1996.

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

- BRASIL. Ministério da Agricultura. Secretaria Nacional de Defesa Agropecuéria. Laboratério Nacional
de Referéncia Animal. Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de origem animal e seus
ingredientes: 11 - Métodos fisicos e quimicos. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1981.

- BRASIL. Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria. Portarian® 101, de
17.08.93. Métodos de Andlise Microbiol 6gica para Alimentos. 1991/1992 - 2a. revisdo. Brasilia
Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agréria, 1993.

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



e do Abastecimento, 1999.

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

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

- PAIVA, M.S.D. Queijo de Coalho Artesanal e Industrializado Produzidos no Rio Grande do Norte:
Estudo Comparativo da Qualidade Microbiol 6gica. Universidade Federal do Rio Grande do Norte, 1999,
44 p..

- EMBRAPA AGROINDUSTRIA TROPICAL. Projeto de Apoio ao Desenvolvimento de Tecnologia
Agropecudria para o Brasil - PRODETAB.Avaliacéo e Adequacdo de Técnicas de Producéo paraa
Melhoria da Qualidade de Produtos Regionais Derivados do L eite Produzidos nos Estados do Ceara e Rio
Grande do Norte (em execugdo) - Coordenadora do Projeto: Renata Tieko Nassu - Pesquisadorallll.

- SEBRAE/CEARA. Projeto de melhoria da qualidade do queijo de coalho produzido no Cearé. Fortaleza
/ CE, 1998. 205 p.

- FEITOSA, T. Estudos tecnol 6gicos, fisico-quimicos, microbiol 6gicos e sensoriais do queijo de coalho
do Estado do Ceara. Dissertacdo de mestrado. Universidade Federal do Ceard, 1984. 96 p.

- LIMA, M.H.P. Elaboragéo de queijo de coalho a partir de |eite pasteurizado e inoculado com S.
thermophillus e L. bulgaricus. Dissertacdo de mestrado. Universidade Federal do Ceard, 1996. 97 p.

- FIORENTINO, E.R.; MARTINS, R.S. Caracteristicas microbiologicas do "queijo de coalho"produzido
no estado da Paraiba. Higiene Alimentar, v.13, n.59, p. 43-48, 1999.

- MORAIS, C.M.M. Condic¢oes de processamento do queijo de coalho artesanal produzido no Estado de
Pernambuco. Universidade Federal de Pernambuco, 1993. 59p. (Relatorio).

- Norma FIL 50C: 1995 - Leite e produtos | acteos - método de amostragem.
4. Composicao e Requisitos:

4.1. Composi ¢ao:

4.1.1. Ingredientes obrigatorios:

4.1.1.1. Leite Integral ou padronizado a 3% (m/m) em seu contelido de matéria gorda.
4.1.1.2. Coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas.

4.1.2. Ingredientes Opcionais:

4.1.2.1. Cloreto de célcio.

4.1.2.2. Cultivo de bactérias | &cteas sel ecionadas.

4.1.2.3. Solidos de origem | actea.

4.1.2.4. Condimentos e especiarias.

4.1.2.5. Cloreto de sodio.

4.2. Requisitos:



4.2.1. Caracteristicas Sensoriais.

4.2.1.1. Consisténcia: semidura, elastica

4.2.1.2. Textura: compacta, macia.

4.2.1.3. Cor: branco amarelado uniforme.

4.2.1.4. Sabor: brando, ligeiramente &cido, podendo ser salgado.

4.2.1.5. Odor: ligeiramente acido, lembrando massa coagul ada.

4.2.1.6. Crosta: fina, sem trinca, ndo sendo usua aformagéo de casca bem definida.

4.2.1.7. Olhaduras: algumas olhaduras pequenas ou sem ol haduras.

4.2.2. Formato e peso: Variaveis.

4.2.3. Requisitos fisico-quimicos:

Correspondem as caracteristicas de composi¢ao e qualidade dos queijos de média a alta umidade,
conforme estabelecido no Regulamento Técnico de | dentidade e Qualidade de Queijos (Portaria
146/96-MA) e com teor de gordura nos solidos totais (GST) entre 35% e 60%.

4.2.4. Caracteristicas distintivas do processo de el aboragéo:

4.2.4.1. Coagulagéo em torno de 40 minutos, corte e mexedura da massa, remogao parcial do soro,
aguecimento da massa com agua guente ou vapor indireto até obtencdo de massa semicozida (até 45°C)
ou cozida (entre 45° e 55°C), adicéo de sal (cloreto de sddio) a massa, se for o caso, prensagem, secagem,
embalagem e estocagem em temperatura média de 10 - 12°C normalmente até 10 (dez) dias. Esse queijo
podera ser também elaborado a partir de massa crua (sem aguecimento).

4.2.5. Acondicionamento:

Embal agem bromatol ogicamente apta, com ou sem vacuo.

4.2.6. Condicéo de conservacao e comercializagao:

O queijo de coalho deverd manter-se a uma temperatura ndo superior a 12° C.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboragéo:

5.1. Aditivos:

S3o autorizados os aditivos previstos no item 5 do Regulamento Técnico de |dentidade e Qualidade de
Queijos (Portarian® 146/96 - MA), para queijos de média ou alta umidade.

6. Contaminantes:

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

7.Higiene:

7.1. Consideracdes Gerais.



As préticas de higiene para elaboracéo de produto devem estar de acordo com o Regulamento Técnico
sobre as Condic¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabel ecimentos
Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos (Portarian® 368/97 - MA).

O leite a ser utilizado devera ser higienizado por mei os mecéanicos adegquados e submetido a pasteurizagcdo
ou tratamento térmico equivalente, para assegurar fosfatase alcalinaresidual negativa, nos termos da
Portariano 146/96 - MA, de acordo com metodologia analitica oficial do Ministério da Agriculturae do
Abastecimento, combinado ou ndo com outros processos fisicos ou biol gicos que garantam a inocuidade
do produto.

7.2. Critérios Macroscopicos.

O produto ndo devera conter impurezas ou substancias estranhas de qualquer natureza.

7.3. Critérios Microscopicos.

O produto ndo devera apresentar substancias microscopicas estranhas de qualquer natureza.

7.4. Critérios Microbiol 6gicos:

O queijo de coalho devera obedecer os critérios estabel ecidos para queijo de médio a alto teor de umidade
no "Regulamento Técnico Geral para Fixacdo dos Requisitos Microbiol 6gicos de Queijos' - Portaria n®
146/96 - MA.

8. Pesos e Medidas:

Aplica-se o Regulamento especifico.

9. Rotulagem:

9.1. Sera aplicada a legislacdo especifica.

9.2. Serddesignado como "Queijo de Coaho".

9.3. Quando adicionado de apenas 01 (um) condimento, este devera ser citado na denominagdo do
produto; quando for adicionado de mais de um condimento, ndo havera necessidade de mencgéo de todos

~

eles na denominagdo, podendo ser utilizada apenas a expressdo " Condimentado” apds a denominacéo
"Queijo de Coaho".

10. Métodos Analiticos

- BRASIL. Ministério da Agricultura. Secretaria Nacional de Defesa Agropecuéria. Laboratério Nacional
de Referéncia Animal. Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de origem animal e seus
ingredientes: 11 - Métodos fisicos e quimicos. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1981.

- BRASIL. Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria. Portarian® 101, de
17.08.93. Métodos de Andlise Microbiol 6gica para Alimentos. 1991/1992 - 2a. revisdo. Brasilia:
Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agréria, 1993.

11. Amostragem:

S0 seguidos os procedimentos recomendados na norma FIL 50 C: 1995.

ANEXO 111

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE QUEIJO DE MANTEIGA



1. Alcance:

1.1. Objetivo: Estabelecer aidentidade e os requisitos minimos de qualidade que devera cumprir o Queijo
de Manteiga destinado ao consumo humano.

1.2. Ambito da Aplicagéo: O presente Regulamento se refere ao Queijo de Manteiga destinado ao
comércio nacional e internacional.

2. Descricao:

2.1. Definicdo: Entende-se por Queijo de Manteiga o produto obtido mediante coagulagéo do leite com
emprego de &cidos orgéanicos de grau alimenticio, cuja massa é submetida a dessoragem, lavagem e fusdo,
com acréscimo exclusivamente de manteiga de garrafa ou manteiga da terra ou manteiga do sert&o.

A denominacdo "Queijo de Manteiga’ ou "Queijo do Sertdo" esta reservada ao produto cuja base |actea
ndo contenha gordura e/ou proteina e/ou outros produtos de origem ndo | actea.

2.2 Classificagdo: O Queijo de Manteiga € um queijo com teor de gordura nos solidos totais variando
entre 25% e 55%, devendo apresentar um teor maximo de umidade de 54,9 % m/m.

2.3 Designacao: (Denominacdo de venda):
Queijo de Manteiga ou Queijo do Sertéo.
3. Referéncia:

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n® 146/96, de 07/03/96. Regulamento
Técnico Geral para Fixacdo de Requisitos Microbiol 6gicos de Queijos. Brasilia: Ministério da Agricultura
e do Abastecimento, 1996.

- BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n® 146, de 07/03/96. Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
1996.

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

- BRASIL. Ministério da Agricultura. Secretaria Nacional de Defesa Agropecuéria. Laboratério Nacional
de Referéncia Animal. Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de origem animal e seus
ingredientes: 11 - Métodos fisicos e quimicos. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1981.

- BRASIL. Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria. Portarian® 101, de
17.08.93. Métodos de Andlise Microbiol 6gica para Alimentos. 1991/1992 - 2a. revisdo. Brasilia
Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agréria, 1993.

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

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

- BRASIL. Ministério da Agricultura. RIISPOA - Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitariade
Produtos de Origem Animal. Decreto n° 30691, de 29/03/52. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1952.



- Norma A6 - Codex Alimentarius. Norma geral para queijos.

- EMBRAPA AGROINDUSTRIA TROPICAL. Projeto de Apoio ao Desenvolvimento de Tecnologia
Agropecuéria para o Brasil - PRODETAB. Avaliacéo e Adequacéo de Técnicas de Producdo paraa
Melhoria da Qualidade de Produtos Regionais Derivados do L eite Produzidos nos Estados do Ceara e Rio
Grande do Norte (em execugéo) - Coordenadora do Projeto: Renata Tieko Nassu - Pesquisadorallll.

- GUERRA, T.M.M. Influéncia do Sorbato de Potéssio sobre a Vida Util do queijo de Manteiga
(Regueijéo do Norte). Universidade Federal de Pernambuco. Tese de mestrado, 1995. 59p.

- RIBEIRO, J.20 genuino Requeij&o do Nordeste. Boletim do Leite, Ano |, n° 13, p. 13-16. Setembro de
1947.

- VENTURA, R.F. Requeijfes do Nordeste: tipos e fabricagdes. Revista do Instituto de L aticinios
Candido Tostes. Juiz de Fora, v.42, n. 254, p.3-21, 1987

- Norma FIL 50C: 1995 - L eite e produtos |&cteos - método de amostragem.
4. Composi¢ao e Requisitos:

4.1. Composicao:

4.1.1. Ingredientes Obrigatorios:

4.1.1.1. Leite Integral ou padronizado ou semi-desnatado ou desnatado.
4.1.1.2. Manteiga da terra ou manteiga de garrafa.

4.1.1.3. Acidos organicos de grau alimenticio (l&tico, citrico, acético).
4.1.2. Ingredientes Opcionais:

4.1.2.1. Cloreto de sodio, além das demais especificacOes contempladas na Portaria n® 146/96 - MA.
4.2. Requisitos:

4.2.1. Caracteristicas sensoriais.

4.2.1.1. Consisténcia: macia, tendendo a untuosidade.

4.2.1.2. Textura: fechada, semi-friavel, com pequenos orificios mecanicos contendo gordura liquida no
Seu interior.

4.2.1.3. Cor: amarelo-palha.

4.2.1.4. Sabor: pouco acentuado, lembrando manteiga, levemente acido e podendo ser salgado.
4.2.1.5. Odor: pouco pronunciado, lembrando manteiga.

4.2.1.6. Crosta: fina, sem trinca.

4.2.2. Formato e peso: Varidveis.

4.2.3. Requisitos fisico-quimicos:

O Queijo de Manteiga € um queijo com teor de gordura nos solidos totais (GST) variando entre 25% e
55% de GST. Classifica-se, quanto ao teor de umidade, como Queijo de Média até Alta Umidade,



devendo, dessa forma, apresentar um teor méximo de umidade de 54,9% m/m.

4.2.4. Caracteristicas distintivas do processo de el aboracéo:

4.2.4.1. Obtencdo de massa coagul ada através de acidificacdo direta do leite com écido organico de grau
alimenticio, remocéo parcial do soro, lavagem com agua quente ou leite quente, fusdo da massa, adi¢do
exclusivamente de manteiga da terra ou manteiga de garrafa, adi¢cdo de sal, transferéncia da massa fundida
paraformas, resfriamento, embalagem e estocagem refrigerada até 10°C.

4.2.5. Acondicionamento:

Embal agem bromatol ogicamente apta, com ou sem vacuo.

4.2.6. Condicdo de conservacao e comercializacao:

O Queijo de Manteiga devera manter-se a uma temperatura ndo superior a 10° C.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboragéo:

5.1. Aditivos:

S&o autorizados os aditivos previstos no item 5 do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Queijos, para queijos de média e alta umidade (Portarian® 146/96 - MA).

5.2. Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboragéo:
5.2.1. Bicarbonato de sodio.
6. Contaminantes:

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

7. Higiene:

7.1. Consideracdes Gerais.

As préticas de higiene para elaboracéo de produto devem estar de acordo com o Regulamento Técnico
sobre as Condicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Préticas de Fabricagdo para Estabel ecimento
Elaboradores/I ndustrializadores de Alimentos (Portaria n® 368/97 - MA). O leite a ser utilizado devera ser
higienizado por meios mecanicos adequados.

7.2. Consideracoes Particulares:

Durante o processo de fusdo, o produto devera ser submetido a cocgdo em temperatura minima de 85°C
(oitenta e cinco graus Celsius), ao menos por 15 minutos.

7.3. Critérios Macroscopicos.

O produto ndo devera conter impurezas ou substéancias estranhas de qualquer natureza.

7.4. Critérios Microscopicos.

O produto néo devera apresentar substancias microscopicas estranhas de qualquer natureza.

7.5. Critérios Microbiol 6gicos:



O queijo de manteiga devera obedecer aos critérios estabel ecidos para queijo de médio ou alto teor de
umidade no "Regulamento Técnico Geral para Fixacao dos Requisitos Microbiol 6gicos de Queijos” (
Portarian® 146/96 - MA).

8. Pesos e Medidas:

Aplica-se o Regulamento especifico.

9. Rotulagem:

9.1. Aplica-se alegidacéo especifica

9.2. Serddesignado como "Queijo de Manteiga' ou "Queijo do Sertdo".

10. Métodos Analiticos .

- BRASIL. Ministério da Agricultura. Secretaria Nacional de Defesa Agropecuaria. Laboratorio Nacional
de Referéncia Animal. Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de origem animal e seus
ingredientes: 11 - Métodos fisicos e quimicos. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1981.

- BRASIL. Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria. Portarian® 101, de
17.08.93. Métodos de Andlise Microbiologica para Alimentos. 1991/1992 - 2a. revisdo. Brasilia:
Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agréria, 1993.

11. Amostragem:

S80 seguidos os procedimentos recomendados na norma FIL 50 C: 1995.

D.O.U., 16/07/2001



