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Portaria 356/1997 Art.null

MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO
PORTARIA N° 356, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO, no uso da
atribuicao que lhe confere o art. 87, paragrafo tinico, inciso II., da Constituicao, e nos termos do
disposto no Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitiria de Produtos de Origem Animal,
aprovado pelo Decreto n° 30.691 , de 29 de margo de 1952, ¢

Considerando a Resolugdo MERCOSUL GMC, n° 134/96, Que aprovou o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo Processado ou Fundido, Processado Pasteurizado
e Processado ou Fundido U.H.T (UAT);

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

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade de Queijo
Processado ou Fundido, Processado Pasteurizado e Processado ou Fundido U.H.T (UAT).

Art. 2° O Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade de Queijo Processado
ou Fundido, Processado Pasteurizagdo ¢ Processado ou Fundido U.H.T (UAT), 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 apds a sua publicacao.
ARLINDO PORTO
ANEXO

REGULAMENTO TECNICO MERCOSUL DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE QUELIO
PROCESSADO OU FUNDIDO, PROCESSADO PASTEURIZADO E PROCESSADO OU
FUNDIDO U.H.T (UAT).

1. ALCANCE

1.1. OBJETIVO: Estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade que deverdo
cumprir 0 Quejjo Processado ou Fundido e o Queijo Processado Pasteurizado (a seguir
denominados Queijo Processado) e o Quefjo Processado ou Fundido submetido a tratamento
térmico a ultra-alta temperatura (a seguir denominados Queijo Processado U.H.T (UAT)),
destinados ao consumo humano.

1.2. AMBITO DE APLICACAO: O presente Regulamento se refere ao Queijo Processado e ao
Quetjo Processado U.H.T (U.A.T) a ser comercializado no MERCOSUL.

2 - DESCRICAO




2.1. DEFINICOES:

2.1.1. Quejjo Processado: Entende-se por Queijo Processado o produto obtido por trituragdo,
mistura, fusdo e emulsdo por meio de calor e agentes emulsionantes de uma ou mais variedades de
queijo, com ou sem adicdo de outros produtos lacteos e/ou sdlidos de origem lactea e ou
especiarias, condimentos ou outras substancias alimenticias na qual o queijo constitui o ingrediente
lacteo utilizado como matéria prima preponderante na base lactea.

2.1.2. Quetjo Processado U.H.T (U.A.T.): Entende-se por Queijo Processado U.H.T (UAT), o
produto definido em 2.1.1. submetido apds a fusdao a tratamento térmico a 135 - 145°C durante 5
a 10 segundos ou qualquer outra combinagao de tempo/temperatura equivalente.

As denommagdes em 2.1.1. e 2.1.2 estdo reservadas aos produtos nos quais a base lactea nao
contenha gorduras e/ou proteinas de origem ndo lactea

2.2. DESIGNACAO (Denominacio De Venda):

2.2.1. O produto definido em 2.1.1. se denominara "Queijo Processado" ou "Queijo Fundido" ou
"Queijo Processado Pasteurizado".

2.2.2. O produto definido em 2.1.2 se denominara "Queijo Processado U.H.T.(U.A.T)" ou
"Queijo Fundido U.H.T. (U.A.T.)".

2.2.3. Quando na elaboragdo de qualquer dos produtos correspondentes as designacdes 2.2.1. e
2.2.2 for utilizado condimentos ou especiarias € ou outras substincias alimenticias se adicionara ao
nome do produto a expressao "com.......... " preenchendo o espaco em branco com o nome da
especiaria € ou condimento e ou substancia alimenticia adicionada.

2.2.4. Quando na elaboragao de qualquer dos produtos correspondentes a designacdo 2.2.1 e
2.2.2 se utilizem aromas permitidos, se acrescentard ao nome do produto a expressao "Sabor
......... " preenchendo o espago em branco com o sabor conferido pelo aromatizante/saborizante
utilizado, exceto nos casos que se utilizem aromas com o objetivo de restituir os aromas naturais
dos queijos utilizados perdidos no processo de elaboragao.

2.2.5. Quando na elaboragao de qualquer dos produtos correspondentes a designacao 2.2.1. e
2.2.2. se utilizar uma determinada variedade de queijo em uma propor¢cdo miima de 75% na
mistura de queijos como matéria prima, o produto podera  denominar-se
"Quetjo......... Processado", "Quejo.......... Fundido", "Queijo .......... Processado Pasteurizado" e
011151 SR Processado U.H.T (U.AT)" ou "Quepo ................. Fundido U.H.T.
(U.A.T)", preenchendo o espaco em branco com o nome da variedade predominante e seguido
das expressoes designadas no item 2.2.3. e 2.2.4. correspondente.

2.2.6. Nos casos que corresponda, se agregara as denominagdes em 2.2.1 a

2.2.5 a expressao "Ralado" ou "Fatiado", "Em Rodela", " Em Fatias" ou outra que se refira a sua
forma de apresentagdo; e "Para Untar" ou "Untavel" ou outra de acordo com a sua consisténcia.

3 -REFERENCIA.

- Regulamento Técnico Geral MERCOSUL para Fixacdo de Requisitos Microbiologicos de
Queijos.

- Norma FIL 4A:1982 - Queijos e Queijos Processados. Determinagdo do conteudo de solidos
totais (Método de referéncia).

- Norma FIL 5B: 1986. Queijos e Produtos Processados de Queijos. Conteido de matéria



gorda.
- Norma FIL 50C: 1995 Leite e produtos lacteos-Métodos de amostragem
- CAC/ Vol A: 1985

- Codex Alimentarius Vol. 1A 1995 - Secdao 5.3 - Principios de Transferéncia dos Aditivos
Alimentarios aos Alimentos.

4. COMPOSICAO E REQUISITOS
4.1. Composi¢ao

4.1.1. Ingredientes obrigatorios: Queijos de uma ou mais variedades. Agentes emulsificantes
autorizados.

4.1.2. Ingredientes opcionais: Creme, manteiga, gordura anidra de leite ou butter-oil, leite, dgua,
queijo processado,leite em po, caseinatos, queijo em pd, outros sélidos de origem lactea, cloreto
de so6dio, condimentos,especiarias, outras substancias alimenticias, edulcorantes nutritivos, amidos
ou amidos modificados, ar, nitrogénio, didxido de carbono, gases inertes, todos eles de qualidade
alimentar.

Os gredientes opcionais que ndo fagam parte da base lactea, exceto a agua, isolados ou
combinados, deverdo estar presentes em uma propor¢ao maxima de 30% (m/m) do produto final.

Em relagdo aos amidos ou amidos modificados ndo poderdo superar 3% (m/m) do produto final.
4.2 Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais.

4.2.1.1. Consisténcia: Firme, macio ou cremoso

4.2.1.2. Textura: compacto, fechada e fina

4.2.1.3. Formato: variavel; ralado ou fatiado (em fatias ou em rodelas) e outras.

4.2.1.4. Cor, odor e sabor: similar ao queijo ou mistura de queijos utilizados, ou de acordo com
os corantes, saborizantes/aromatizantes e/ou outras substancias alimenticias utilizadas em sua
elaboracao.

4.2.2. Requisitos Fisico-Quimicos: Deverdao cumprir os requisitos estabelecidos na Tabela 1.

TABELA 1
. Matéria Gorda em
ér/nllggg)e Extrato Método de Analise
Seco(g/100g)
QUELIO
PROCESSA DOQUEINIO70,0 - 5.0 - Minimo Norma FIL 4A: 1992
PROCESSADO M4ximo ’ Norma FIL 5B: 1986
UH.T(U.A.T)

4.3. Acondicionamento: Devera ser embalado com materiais adequados para as condigdes de
armazenamento previstas € que confiram ao produto uma protecao
adequada.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACAO.

5.1. Aditivos: Em sua elaboragdo se admitird o uso de aditivos que se indicam abaixo nas

concentragdes maximas indicadas no produto final
[ | I 1




IAditivos

Funcao

Conc. Max no Produto Final

Acido Propidnico ou seus sais
de

INa,K ou Ca.

Acido sorbico ou seus sais de
INa,

K ou Ca.

Conservador

3g/Kg s6s ou combinados expressos em
4c. propidnico. Acido. sorbico e seus sais
no maximo de 1000mg/kg expressa com
acido. sorbico.

Natamicina (na superficie).

Conservador

1 mg/dm2
Max. Smg/Kg ndo detectavel a 2mmde
profundidade. Auséncia na massa.

Bicarbonato de Sodio
Carbonato de Calcio

Nisina Conservador (12,5 mg/kg
A cido lactico, citrico e acético
ou
seus sais de Na, K, Ca. Reguladores |b.p.f.

Citratos de Na, K, Ca,
Lactatos de Na ou Ca
Tartaratos de Na e/ou K
Fosfatos ou polifosfatosde
INa, K

ou Ca.

Acidez

40 g/kg s6 ou combinados com fosfatos
ou polifosfatos calculados como
substancias anidras sempre que os
fosfatos ndo superem 20g/kg expressos
como P2 O5

Aromas

Emulsificante/
Estabilizante

b.p.f.

Aromas

Saborizante/
Aromatizante

b.p.f.

Carotenoides naturais: Beta
Caroteno

Corante

b.p.f.

Bixina, Norbixina, Urucum,
Anato,
Rocu natural

Corante

10 mg/kg como norbixina

Clorofila, Clorofilina, clorofila
cuprica, clorofilina cuprica,
sais

de Na ou K

Corante

15 mg/kg em clorofila

Paprika, Extrato de Paprika,
[Extrato de Pimentao,
Capsantina,

Capsorubina

Corante

b.p.f.

Peroxido de benzoila

Corante

20 mg/1 de leite(*)

Riboflavina, Carmim, Vermelho
de
beterraba, Dioxido de Titanio

Corante

b.p.f.

Carboximetilcelulose
Carragenina e seus sais
(inclusive

Furcelaran)

Goma Guar

Goma de alfarroba ou Jatai
Goma Xantana

Goma Karaia

Goma Arabica

Goma Gellan

Goma Tragacanto

IAgar

Acido alginico e seus sais de
amodnia, calcio, potassio e
sodio e

alginato de propilenglicol

Espessante

5 g/kg s6 ou combinados




Pectina ou pectina amidada
Carboximetilcelulose
Carragenina e seus sais
(inclusive

Furcelaran)

Goma Guar

Goma de alfarroba ou Jatai
Goma Xantana

Goma Karaia

Goma Arabica

Goma Gellan Estabilizante | 5 g/kg s6 ou combinados
Goma Tragacanto

IAgar

Acido alginico e seus sais de
amonia, calcio, potassio e
sodio e

alginato de propilenglicol
Pectina ou pectina amidada

(*) Concentragao maxima na matéria prima.

Aditivos adicionais unicamente para queijo processado ralado ou fatiado (em rodelas ou em
fatias).

ADITIVOS FUNCAO CONC. MAXIMA
Lecitina
Celulose
microcristalina

Oxido de silicio , , 10 g/kg s6 ou combinado
Antiaglutinante

Silicatos de: calcio,
magnésio, so6dio e
aluminio e aluminio

Nos Queijos Processados se admitird a presenca dos aditivos autorizados no Regulamento
Técnico Geral MERCOSUL de Identidade e Qualidade de Quejos para os quejjos utilizados
como matéria prima € sua concentracao no produto final devera corresponder aos maximos
autorizados no presente regulamento e independentemente da concentragao dos aditivos dos
queijos utilizados como matéria prima.

Se admitird além disso a presenca dos aditivos transferidos através dos ingredientes opcionais de
conformidade com o principio de transferéncia dos aditivos alimentares. (Codex Alimentarius.
VOL. TA. 1995 - Secdo 5.3.) e sua concentracio no produto final ndo devera superar a
proporcao que corresponda a concentragdo maxima admitida no ingrediente opcional e quando se
trate de aditivos indicados no presente regulamento ndo devera superar os limites maximos
autorizados no mesmo.

5.2. Coadjuvante de Tecnologia/Elaboracao.
Admitir-se-4 o uso de enzimas como coadjuvantes de tecnologia

6. CONTAMINANTES: Os contaminantes organicos € inorganicos nao devem estar presentes
em quantidades superiores aos limites estabelecidos pelo Regulamento MERCOSUL
correspondente.

7. HIGIENE

7.1.Consideragdes Gerais: As praticas de higiene para elaboracdo do produto deverdo estar de
acordo com o Regulamento Técnico MERCOSUL sobre as Condigdes Higi€nico-Sanitarias e de



Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de
Alimentos.

7.2. Caracteristicas distintivas do processo de elaboracao

7.2.1. Os queijos utilizados na elaboragdo deverdo ser previamente tratados, para adequa-los
higienicamente ao processo de fusao.

7.2.2. Na elaboracao de Queijo Processado fica proibida a utilizagdo de queijos ndo aptos para o
consumo humano.

S6 se admitirdo os queijos ndo adequados para a venda ao publico devido as falhas morfologicas
ou de apresentagdo comercial, sempre que ndo seja afetada a qualidade do produto final.

7.2.3. Durante o processo de elaboracdo, o produto devera ser submetido a um aquecimento
minimo de 80°C por 15 segundos ou qualquer combinagao tempo/temperatura equivalente.

7.2.4. As especiarias, condimentos e/ou substincias alimenticias que se agreguem ao produto
deverdo ser convenientemente tratadas, de forma tal que assegure a aptidao para o consumo
humano do produto final.

7.2.5. CondigOes de conservagao e comercializagao:
O Quetjo Processado deverd manter-se a uma temperatura abaixo de 10° C.

O Queijo Processado U.H.T (UAT) poderd conservar-se e comercializar-se a temperatura
ambiente.

7.3. Critérios Macroscopicos € Microscopicos.
O produto ndo devera conter substancias estranhas macro/ou microscopicas de qualquer natureza.
7.4. Critérios Microbiologicos

Os queijos processados deverdo cumprir com o estabelecido no "Regulamento Técnico Geral
MERCOSUL para Fixacdo de Requisitos Microbiologicos de Queijjos" para
Quetijos Fundidos.

Os Queijos Processados ralados também deverao cumprir:

Microorganismos (Critério de Aceitagdo (CategoriaMétodo de Andlise

Fungos e n=>5 c=2 m=500
Leveduras/g M=5000

8. PESOS E MEDIDAS.

2 FIL 94B: 1990

Aplica-se o Regulamento MERCOSUL correspondente.
9. ROTULAGEM
9.1 Aplica-se o Regulamento MERCOSUL correspondente.

9.2.Denomina-se  "Queijo Processado" ou "Quefjo Fundido" ou "Queijo Processado
Pasteurizado".

9.3. O Queijo Processado ou Fundido U.H.T (U.A.T) denominar-se-a4 "Queijo Processado
U.H.T.(U.A.T)" ou "Queijo Fundido. U.H.T. (U.A.T)".

9.4. Quando na elaboragao de qualquer dos produtos correspondentes as denominagdes 9.2. e
9.3. se utiizem condimentos e/ou especiarias e/ou outras substancias alimenticias sera



acrescentado ao nome do produto a expressdao "com ....... " preenchendo o espaco em branco
com o nome das especiarias e/ou condimentos e/ou substancias alimenticias adicionadas.

9.5. Quando na elaboragdao de qualquer dos produtos correspondentes as denominagdes 9.2. e
9.3.forem utilizados aromas permitidos serd anexado ao nome do produto a expressdao "sabor
............. " preenchendo o espago em branco com o nome do sabor conferido pelo
aromatizante/saborizante utilizado, exceto nos casos em que se utilizem aromas com o objetivo de
restituir os aromas naturais dos quegjos utilizados, que se perderam durante o processo de

elaboragao.

9.6. - Quando na elaboragdo de qualquer dos produtos correspondentes as denominagdes 9.2. e
9.3 se utilize uma determinada variedade de queijo em uma propor¢do minima de 75% na mistura
de queijos utilizados como matéria prima, o produto poderd denommar-se "Queijos.................
Processado". ou "Queijo ........... Fundido" ou "Queio ......... Processado Pasteurizado" e "Queijo
........... Processado U.H.T.(U.A.T.)" ou " Queijo ...........Fundido U.H.T (U.A.T.)" preenchendo
espaco em branco com o nome da variedade preponderante seguido das expressdes consignadas
em9.4. ¢ 9.5. correspondente.

9.7. Nos casos em que corresponda podera ser acrescentado as denominagdes 9.2. a 9.6 a
expressao "ralado" ou "fatiado" ou "em rodelas" ou "em fatias" ou outra que designe a sua forma
de apresentacdao. Nos casos que correspondam poder-se-a acrescentar as expressoes "untavel" ,
"para untar" ou outras de acordo com a sua consisténcia.

10. METODOS DE ANALISES

Os métodos de andlises recomendados sdo os indicados em 4.2.2.

11. AMOSTRAGEM

Seguem-se os procedimentos recomendados na norma FIL 50 C: 1995

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



