Modulo da Legislagao Agropecuaria

Portaria 357/1997 Art.null

MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO
PORTARIA N° 357, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO, no uso da
atribuicdo que lhe confere o art. 87, paragrafo tnico, inciso I, da Constituigdo, 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, e

Considerando a Resolugado MERCOSUL GMC, n° 81/96, que aprovou o Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade de Queijo Ralado;

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
Ralado.

Art. 2° O Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade de Queijo Ralado.
aprovado por esta Portaria, estard disponivel na Coordenagdo de Informagdao 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 PARA FIXACAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE
QUEIJO RALADO.

1. ALCANCE

1.1. OBJETIVO: O presente Regulamento fixa a identidade e os requisitos minimos de qualidades
que deverdo cumprir os Queijos Ralados destinados ao consumo humano.

1.2. AMBITO DE APLICACAO: O presente Regulamento se refere aos Queijos Ralados a
serem comercializados no comércio nacional ou internacional.

2. DESCRICAO Definigdo: Entende-se por Queijo Ralado ou Queijos Ralados, segundo
corresponda, o produto obtido por esfarelamento ou ralagem da massa de uma ou até quatro
variedades de queijos de baixa umidade aptos para o consumo humano.

O produto podera ser parcialmente desidratado ou ndo.

2.2.CLASSIFICACAO:




2.2.1 Se classifica, conforme foram ou ndo submetidos a desidratacao ou nao, em:

2.2.1.1. Desidratados (parcialmente desidratados).

2.2.1.2.Nao submetido a desidratacdo ou sem desidratar.

2.2.2 Se classifica, de acordo com as variedades dos queijos utilizados na sua elaboragao em:
2.2.2.1 Elaborados com uma tnica variedade de queijos.

2.2.2.2 Elaborados unicamente com queijos de baixa umidade.

2.2.2.3. Elaborados com queijos de média umidade com ou sem queijos de baixa umidade.
2.3.DESIGNACAO (Denominagio de Venda):

2.3.1. Queijos Ralados elaborados com uma tinica variedade de queijos.

2.3.1.1. Quando em sua elaboracao se utilize unicamente uma determmada variedade de queijos
de baixa umidade o produto se denommard "Queio ............... Ralado" ou "Queio
................. Ralado sem desidratar", segundo corresponda a 2.2.1.,preenchendo o espaco em
branco com o nome da referida variedade.

2.3.1.2. Quando em sua elaboracao se utilize unicamente uma determinada variedade de queijo de
média umidade o produto se denominard "Quejjo ..................... Ralado Desidratado ou
Querjo.............. Ralado", segundo corresponda a 2.2.1 preenchendo o espago em branco com o
nome da referida variedade.

2.3.2. Queijos Ralados elaborados unicamente com queijo de baixa umidade.

2.3.2.1. Quando em sua elaboracdo se utilizem unicamente variedades de queijos de baixa
umidade (geralmente conhecidos como queijos de massa dura), de textura quebradica e
esfarelavel o produto se denominara "Quejjo Ralados" ou "Queijo Ralado sem desidratar",
segundo corresponda a 2.2.1.

2.3.2.2. No caso em uma das variedades de quefjo de baixa umidade esteja presente em uma
propor¢dao minima de 75% m/m o produto podera denominar-se "Queijo .................. Ralado" ou
"Queijo Ralado sem desidratar", segundo corresponda a 2.2.1, preenchendo o espago em branco
com o nome de referida variedade predommante.

2.3.2.3. Quando duas ou mais variedades de queijos de baixa umidade estejam presente em uma
proporc¢ao minima de 25% (m/m), o produto poderd denominar-se:

QUETOS...eeeeveeeirreenienns pennnnrrrrar e e aaaaaaaaas e Ralados" ou
"QUET0S....eeereenrnnn peennnnnrrra—————————.as e —aaaaaaaaaas et Ralados sem
desidratar", segundo corresponda a 2.2.1., preenchendo os espagos em branco que corresponda
com o nome da variedade que alcance ou supere a referida propor¢ao minima e na ordem de sua
predominancia.

2.3.3. Queijos Ralados elaborados com queijo de média umidade com ou sem queijo de baixa
umidade.

2.3.3.1. Quando em sua elaboracdo se utilizem queijos de baixa ¢ de média umidade e quando
nenhuma das variedades de quejjo de média e/ou baixa umidade alcance de 75% m/m se
denominara "QUET0....ccerrenenee peeeerrrrrrrreeeaaas peenereerrrrrareeeas €, Ralados" ou
"Queijo.....c.ueeen..... peennnrrnrr————————— e e eeaaaaaas € e, Ralados sem desidratar"
segundo corresponda a 2.2.1 preenchendo os espagos em branco que correspondam com o



nome de todas as variedades utilizadas na ordem da sua predominancia.

2.3.3.2. Quando em sua elaboracao se utilizem queijos de média umidade (com ou sem queijjos de
baixa umidade) e quando uma das variedades de queijos de média umidade esteja presente em
uma propor¢ao minima de um 75% m/m o produto se denominard "QUetjo ..........cccueeneee... Ralado
desidratado" ou "Queijjo Ralado", segundo corresponda a 2.2.1, preenchendo o espago em branco
com o nome da referida variedade predommante.

2.3.3.3. Quando em sua elaboragdo se utilizem quejjo de baixa e de média umidade e quando a
variedade de queijo que supere 75% m/m corresponda a um queijo de baixa umidade, o produto
se denommara "QUETjO........cceeeruvreereernnennns com outros queijos ralados" ou Queijo......................
com outros queijos ralados sem desidratar," segundo corresponda a 2.2.1, preenchendo o espaco
em branco com o nome da referida variedade predominante.

3. REFERENCIA.

Regulamento Técnico Geral para Fixagao de Requisitos Microbiologico de Queijos
- Norma FIL 4A: 1992

- Norma FIL 50B: 1995

- Norma FIL 5B: 1986

- CAC/VOL A: 1985

4. COMPOSICAO E REQUISITOS:

4.1. COMPOSICAO

4.1.1. Ingredientes Obrigatorios

4.1.1.1. Queijjos Ralados elaborados com uma tnica variedade de queijos.
Queijo de média umidade ou Queijo de baixa umidade.

4.1.1.2. Queijos Ralados elaborados unicamente com queijos de baixa umidade:
Quetijos de baixa umidade.

4.1.1.3. Quejjos Ralados elaborados com quejos de média umidade com ou sem queijo de baixa
umidade: Queijos de média umidade.

4.1.2. Ingredientes Opcionais: Queijos Ralados elaborados com queijos de média umidade com
ou sem queijo de baixa umidade:

Queijo de baixa umidade.

4.2. REQUISITOS

4.2.1. CARACTERISTICAS SENSORIAIS

4.2.1.1. Aspecto e Textura: Granulos ou Filetes mais ou menos finos.

4.2.1.2. Cor : branco amarelado a amarelo, dependendo da variedade ou variedades de queijos
das quais provenha.

4.2.1.3. Odor: caracteristico, mais ou menos intenso, de acordo com a variedade do queijo ou
variedades de queijos das quais provenha.

4.2.2. REQUISITOS FiSICOS-QUIMICOS

4.2.2.1 Umidade g/100g (Norma FIL 4A: 1982).
Queijos Ralados Desidratos (2.2.1.1.):



Com predommancia (>50% m/m) de queijos de baixa umidade
Umidade Max: 20g/100g

Com predominancia (> 50% m/m) de queijos de média umidade
Umidade Max: 30 g/100g

4.2.2.2. Matéria Gorda no Extrato Seco g/ 100g (FIL 4A:1982 e FIL 5B:1996)

A matéria gorda no extrato seco deve corresponder a média ponderada dos valores da matéria
gorda no extrato seco estabelecidos para as variedades nas proporcdes utilizadas

4.3. ACONDICIONAMENTO:Devera ser envasado com materiais adequados para as
condicdes de armazenamento previstas € que confiram ao produto uma protecao adequada.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACAO

5.1. Aditivos: Nos queijos Ralados se admitird a presenca dos aditivos autorizados no
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos para os queijos utilizados como
matéria-prima e sua concentragdo no produto final deverd corresponder aos limites maximos
autorizados neste Regulamento.

Se admitira, além disso, em sua elaboragdo o uso dos aditivos que se indicam a continuagdo nao
podendo superar as concentragdes maximas indicadas no produto final independentemente da
concentragdo dos referidos aditivos neles ou nos queijos utilizados como matéria-prima.

ADITIVO FUNCAO CONC. MAXIMA

Acido Sorbico e seus 1000 mg/Kg isolados ou em combinagao,
. Conservador . -

sais de Na,Ke Ca expressas em acido sorbico.

[Natamicina Conservador |Smg/Kg

Celulose . .

Microcristalina Antiaglutinante b.p.f.

Dioxido de Silicio Antiaglutinante |5 g/Kg

5.2. Coadjuvante de Tecnologia/Elaboragao : Nitrogénio, Didxido de carbono e/ou gases mertes
no envase.

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

7. HIGIENE

7.1 Consideragdes Gerais: As praticas de higiene para elaboracao dos produtos deverdo estar de
acordo com o estabelecido no Cddigo Internacional recomendado de Praticas, Principios Gerais
de Higiene dos Alimentos (CAC/VOL. A 1985)

7.2. Consideragoes Particulares: Caracteristicas distintas do processo de elaboragao.

7.2.1. Os queijos utilizados na elaboracdo deverdo ser previamente tratados para adequa-los
higienicamente ao processo de ralagem.

7.2.2. Os processos de ralagem, secagem, acondicionamento em embalagem, deverdo responder
as boas praticas de fabricacao.

7.2.3. Na elaborac¢do de queijjos ralados fica proibida a utilizagdo de queijos ndo aptos para o
consumo humano. S6 se admitirdo os queijos ndo adequados para venda ao publico tais como,
aqueles que apresentem falhas morfologicas ou de apresentacdo comercial, sempre que nio
afetem a qualidade do produto final.

7.3. Critérios Macroscopicos e Microscopicos: O produto ndo devera conter substincias



estranhas macro e/ou microscopicas de qualquer natureza.

7.4. Critérios Microbiologicos.

7.4.1. Queijos ralados elaborados com uma tinica variedade de queijo (2.3.1)

7.4.1.1. Variedade de Baixa Umidade.

CRITERIO DE . ;
MICROORGANISMO ACEITACAO CATEGORIA METODO DE ANALISE
Coliformes/g (30°C)  |»_2¢=2 5 FIL73 A: 1985
Ormes’e m =200 M = 1000 '
. o n=5c=2
Coliformes/g (45°C) = 100 M= 500 S IAPHA 1992 Cap. 24(1)
Stafilococus Coag. mn=5c=2 )
pos./g m= 100 M = 1000 > FIL 145: 1990
Fungos e n=5c=2 )
Leveduras/g m= 500 M = 5000 2 FIL 94 B: 1990
Salmonelas spp/25¢g 1r1n=:500= 0 10 FIL 93 A: 1985
7.4.1.2. Variedade de Média Umidade
CRITERIO DE . :
MICROORGANISMO ACEITACAO CATEGORIA METODO DE ANALISE
n=5c=2
Coliformes/g (30°C) m=1000M = 5 FIL 73 A: 1985
5000
Coliformes/g (45°C) | ¢~ 2 s APHA 1992 Cap. 24(1)
& m= 100 M= 500 P
Stafilococus n=5c=2
Coag. pos./g m= 100 M = 1000 > FIL 145:1990
Salmonelas spp/25g 1;1::50‘3: 0 10 FIL 93 A: 1985
Listeria n=5c¢c=0
monocytogenes/25g m=0 10 FIL 143: 1990
Fungos e n=5c=2 )
Leveduras/g m= 500 M = 5000 2 FIL 94 B: 1990

7.4.2. "Queijo Ralado" e "Queijo Ralado sem Desidratar" (2.3.2) Deverd cumprir com o
estabelecido no "Regulamento Técnico Geral para Fixagdo de Requisitos Microbioldgicos de
Quertjos" para "Quejjo Ralado".

7.4.3. Queijos ralados elaborados com queijos de média umidade com ou sem queijos e baixa

umidade (2.3.3).

CRITERIO DE . :
MICROORGANISMO ACEITACAO CATEGORIA METODO DE ANALISE
Coliformes/g 30°C) [*_ °¢~2 5 FIL 73 A: 1985

g m= 1000 M = 5000 '

Coliformes/g (45°C) ‘;/[::5 5%; 2m=100 s APHA 1992 Cap. 24(1)
Stafilococus coag. n=5c=2m=100 ]
0 /g M= 1000 5 FIL 145: 1990

n=5c=0
Salmonelas spp/25g =0 10 FIL 93 A: 1985
Listeria n=5c=0 10 FIL 143: 1990
monocytogenes/25¢ m=0
Fungos e n=5c=2m=500 .
Leveduras/g M = 5000 2 FIL 94 B: 1990

(1). Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods. 3* Edition.Editado




por Cal Vanderzant y Don F. Splittstoesser (1992).

8. PESOS E MEDIDAS: Ser4 aplicado o Regulamento especifico.
9. ROTULAGEM: Ser4 aplicado o Regulamento especifico.

9.1. Queijos ralados elaborados com uma unica variedade de queijo.

9.1.1. Quando em sua elaboracdo se utilize unicamente uma determinada variedade de queijo de
baixa umidade, o produto se denommard  "Quego.................... Ralado" ou
"QUET0...ceeieeiieneen Ralado sem desidratar", segundo corresponda a 2.2.1., preenchendo o
espago em branco com o nome da referida variedade.

9.1.2. Quando em sua elaboragdo se utilize unicamente uma determinada variedade de quejo de
média umidade, o produto se denominard "QUueijo.........c.ccccueenennns Ralado desidratado" ou
"QUET0..eeeeereeiieeieeians Ralado" segundo a 2.2.1., preenchendo o espago em branco com o
nome da referida variedade.

9.2 Queijos Ralados elaborados unicamente com queijo de baixa umidade.

9.2.1. Quando em sua elaboracdo se utilize unicamente variedade de queijos de baixa umidade
(geralmente conhecido como queijo de pasta dura), de textura quebradica e esfarelavel, o produto
se denominara "Queijo Ralado" ou "Queijo Ralado sem desidratar", segundo corresponda a 2.2.1.

9.2.2. No caso em que uma das variedades de quejjo de baixa umidade esteja presente em uma
propor¢ao minima de 75% m/m, o produto podera denominar-se "Queijo ................... Ralado" ou
"QUejo.....ccvueeenne. Ralado sem desidratar", segundo corresponda a 2.2.1, preenchendo o
espaco em branco com o nome de referida variedade predommante.

9.2.3. Quando duas ou mais variedades de quejos de baixa umidade estejam presentes em uma

propor¢do  mima de  25%  (m/m), o produto poderd  denominar-se
"Queijos......ccuueen..... e rr e e aeaaaaaaaaas e eeaaaaaas e Ralados" ou
"Queijos......ccuveenee. perrrrrrrrrr———aaaaaaas e eaaaaaaaas et Ralado sem desidratar",

segundo corresponda a 2.2.1., preenchendo o espaco em branco que correspondam com o nome
das variedades que alcance ou supere a referida propor¢do minima e na ordem de sua
predominancia.

9.3. Queijos ralados elaborados com queijo de média umidade com ou sem queijo de baixa
umidade.

9.3.1. Quando nenhuma das variedades de queijo de média e de baixa umidade alcance 75%
(m/m), se denominard "QUETOS .........c.een...n. perreeeeireeaans perreeeenraeaaaa € teeeerreeeerree e Ralados"
ou "Queyjos ............... peenrrrrarre————— pernrrrrnrreees Coveeeeeeeeennn Ralados sem desidratar", segundo
corresponda a 2.2.1, preenchendo os espacos em branco que correspondam com o nome de
todas as variedades utilizadas e na ordem de sua predommancia.

9.3.2. Quando em sua elaboragdo se utilize queijos de média umidade com ou sem queijo de
baixa umidade e quando uma das variedades de queijos de média umidade esteja presente em
uma propor¢ao minima de um 75% (m/m) o produto se denommara "Quejo................... Ralado
desidratado" ou "Quejjo.................... Ralado", segundo corresponda a 2.2.1, preenchendo o
espaco em branco com o nome da referida variedade predominante.

9.3.3. Quando a variedade de queijo que supere 75% (m/m) corresponda a um queijo de baixa
umidade, o produto se denominard "Quejo...................... com outros queijos ralados" ou
"QUET0...eeereeiieeieenne com outros queijos ralados sem desidratar", segundo corresponda a



2.2.1, preenchendo o espaco em branco com o nome da referida variedade predominante.

9.4. Todas as denommagdes designadas em9.1., 9.2., e 9.3. deverdo figurar no rétulo completas
e com letras de igual tamanho , realce e visibilidade.

9.5. Quando na denommagdo de venda se menciona ao menos uma das variedades de queijo
utilizadas, devera designar-se na lista de ingredientes a percentagem das variedades mencionadas
na denominag¢ao de venda e nome de todas as variedades de queijos utilizados.

10. METODOS DE ANALISES

Umidade: FIL 4A : 1982

Matéria Gorda: FIL 5B: 1986

Coliformes (30°C): FIL 73A: 1985

Coliformes (45°C): APHA Cap. 24 (1)

Estafilococos coag. pos.: FIL 145: 1990

Salmonella spp FIL 93A: 1995

Listeria Monocytogenes FIL 143: 1990

Fungos e Leveduras FIL 94B: 1990

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

11. AMOSTRAGEM
Seguem-se os procedimentos recomendados na Norma FIL 50 B: 1995.

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



