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SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

INSTRUCAO NORMATIVA N° 37, DE 1° DE OUTUBRO DE 2018

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, SUBSTITUTO, no uso da atribuigio que lhe
confere os arts. 18 ¢ 53, do Anexo I, do Decreto n® 8.852, de 20 de setembro de 2016, tendo em vista o
disposto no Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009 e o que consta do Processo n® 21000.038289/2018-
47, resolve:

Art. 1° Estabelecer, na forma dos Anexos desta Instru¢do Normativa, os pardmetros analiticos de
suco ¢ de polpa de frutas e a listagem das frutas e demais quesitos complementares aos padrdes de
identidade e qualidade ja fixados pelo Ministro da Agricultura, Pecudria e Abastecimento através da IN
MAPA n° 49, de 26 de setembro de 2018 para as seguintes bebidas:

I - suco de fruta - Anexo I; e

II - polpa de fruta - Anexo II.

Art.2° Esta Instrugdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagdo.

JORGE CAETANO JUNIOR
ANEXO |

PARAMETROS ANALITICOS E QUESITOS COMPLEMENTARES AOS PADROES DE
IDENTIDADE E QUALIDADE DE SUCO DE FRUTA N

1. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE ABACATE

1.1. DEFINICAO

O suco de abacate ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel do abacate (Persea americana M.), por meio de processo tecnologico adequado.

1.2. COMPOSICAO

O suco de abacate deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

6. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA SUCO DE ACEROLA
6.1. DEFINICAO

O suco de acerola é o produto definido no art. 18 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte

comestivel da acerola (Malpighia spp.), por meio de processo tecnoldgico adequado.

6.2. COMPOSICAO
O suco de acerola deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo

Parametro Minimo
Soélidos solaveis em °Brix, a 20° C 5.5
pH 2,8
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0.8
Acucares Totais (g/100g) 4
Acido ascorbico (mg/100g) 800

Parametro Minimo Maximo
Sélidos soluveis em ° Brix, a 20° C 11 -
pH 3.5 R
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,5 -
Acucares Totais (g/100g) - 15
Acido ascérbico (mg/100g) 14 -

2. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA SUCO DE ABACAXI
2.1. DEFINICAO

O suco de abacaxi ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel do abacaxi (4dnanas comosus (L.) M.), por meio de processo tecnologico adequado.

2.2. COMPOSICAO

O suco de abacaxi deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

7. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE AMEIXA PRETA

7.1. DEFINICAO

O suco de ameixa preta ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel da ameixa preta (Prunus domestica L. subsp. domestica), por meio de processo
tecnolégico adequado.

7.2. COMPOSICAO

A polpa de ameixa preta deve obedecer as caracteristicas € composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soliveis em °Brix, a 20° C 22
PH 3
Acidez total (%) 0.4

8. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE AMEIXA VERMELHA

8.1. DEFINICAO

O suco de ameixa vermelha ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido
da parte comestivel da ameixa vermelha (Prunus domestica L. subsp. domestica), por meio de processo
tecnologico adequado.

8.2. COMPOSICAO

O suco de ameixa vermelha deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 7
pH 2
Acidez total (%) 0.4

9. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE AMORA

9.1. DEFINICAO

O suco de amora ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel da amora (Rubus spp.), por meio de processo tecnoldgico adequado.

9.2. COMPOSICAO

O suco de amora deve obedecer as caracteristicas ¢ composi¢do abaixo:

Parametro Minimo Maximo
Sélidos soliveis em ° Brix, a 20° C 11 -
Acidez total expressa em &cido citrico (g/100g) 0,3 -
Acgucares totais naturais do abacaxi (g/100g) - 15
Acido ascorbico (mg/100g) - 21,5

3. REGULAMENTO TECNICQ PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE ABRICO

3.1. DEFINICAO

O suco de abrico ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel do abricé (Mammea americana), por meio de processo tecnologico adequado.

3.2. COMPOSICAO

O suco de abrico deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos solaveis em ° Brix, a 20° C 7.5
pH 2.8
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 1.3
Acucares Totais (g/100g) 4

10. REGULAMENTO TECNIQO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA SUCO DE ARACA
10.1. DEFINICAO

Parametro Minimo
Sélidos soluveis em ° Brix, a 20° C 9
pH 3
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,3

4. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA SUCO DE ABRICO DA PRAIA
4.1. DEFINICAO

O suco de abiu ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel do abricé da praia (Mimusopsis comersonii), por meio de processo tecnoldgico adequado.

4.2. COMPOSICAO

O suco de abrico da praia deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Pardmetro Minimo
Soélidos soltveis em ° Brix, a 20°C 21
pH 5
Acido ascorbico (mg/100g) 30

5. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA SUCO DE ABIU
5.1. DEFINICAO

O suco de abiu ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte

comestivel do abiu (Pouteria caimito), por meio de processo tecnoldgico adequado.

5.2. COMPOSICAO

O suco de abiu deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

O suco de araga ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel do ara¢a (Psidium cattleianum), por meio de processo tecnologico adequado.

10.2. COMPOSICAO
O suco de araga deve obedecer as caracteristicas ¢ composi¢ao abaixo:

11. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA SUCO DE ARONIA
11.1 DEFINICAO

O suco de ardnia ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte

Parametro Minimo
Soélidos solaveis em ° Brix, a 20° C 4.5
pH 4
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 1.8
Acido ascorbico (mg/100g) 0.2

comestivel da aronia (4ronia melanocarpa), por meio de processo tecnologico adequado.

11.2 COMPOSICAO
O suco de aronia deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Pardmetro Minimo
Soélidos solaveis em ° Brix, a 20° C 15
Soélidos Totais (g/100g) 15,5

Parametro Minimo
Solidos soluveis em ° Brix, a 20° C 15
pH 6
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,05
Actcares Totais (g/100g) 10
Acido ascorbico (mg/100g) 3

12. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE ATA, SUCO DE FRUTA DO CONDE OU SUCO DE PINHA

12.1. DEFINICAO

O suco de ata, suco de fruta do conde ou suco de pinha ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto
n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da ata, fruta do conde ou pinha (4dnnona squamosa L.), por
meio de processo tecnologico adequado.

12.2. COMPOSICAO

O suco de ata, suco de fruta do conde ou suco de pinha deve obedecer as caracteristicas e
composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soliveis em ° Brix, a 20° C 24
Solidos totais (g/100g) 15

Este documento pode ser verificado no enderego eletronico http://www.in.gov.br/autenticidade.html,

pelo codigo 05152018100800023

Documento assinado digitalmente conforme MP n°® 2.200-2 de 24/08/2001, que institui a
Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira - ICP-Brasil.



http://www.in.gov.br/autenticidade.html
financeiro_05
Realce

financeiro_05
Realce

financeiro_05
Retângulo


t\“ ""o
L wpe
L L - - - L .

e 24 ISSN 1677-7042 Diario Oficial da Uniao - secio 1 N° 194, segunda-feira, 8 de outubro de 2018
pH 4.5 19. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
Acidez Total expressa em édcido citrico (g/100g) 0.15 QUALIDADE PARA SUCO DE CAJU

Acido ascorbico (mg/100g) 37 19.1. DEFINICAO

13. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA SUCO DE BACURI
13.1. DEFINICAO

O suco de bacuri ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel do bacuri (Platonia insignis M.), por meio de processo tecnoldgico adequado.

13.2. COMPOSICAO

O suco de bacuri deve obedecer as caracteristicas ¢ composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 13
pH 3.4
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 1.6
Acucares Totais (g/100g) 11

14. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA SUCO DE BUTIA
14.1 DEFINICAO

O suco de butia ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel de butia (Butia eriospatha, Butia catarinenses e Butia capitata), por meio de processo

tecnologico adequado. ~
14.2 COMPOSICAO

O suco de caju ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte

comestivel do caju (4nacardium occidentale L.), por meio de processo tecnologico adequado.

19.2. COMPOSICAO

O suco de caju deve obedecer as caracteristicas € composi¢do abaixo:

Parametro Minimo Maximo
Soélidos soliveis em °Brix, a 20° C 10 -
pH 3.8 -
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,18 -
Acucares Totais (g/100g) - 15
Acido ascérbico (mg/100g) 80 -

O suco de butia deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

20. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA CAJUINA OU SUCO DE CAJU CLARIFICADO

20.1. DEFINICAO

A cajuina ou suco de caju clarificado ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de
2009, obtido do pseudofruto, parte comestivel do caju, (Anacardium occidentale L.), por meio de processo
tecnologico adequado. N

20.2. COMPOSICAO

O suco de caju clarificado deve obedecer as caracteristicas ¢ composi¢ao abaixo:

Cor: variando do incolor ao amarelado translucido.

Sabor: proprio, levemente 4cido e adstringente.

E vedado a adi¢@o de agucar, gas carbonico ou corante caramelo no suco clarificado de caju.

Parametro Minimo
Sélidos soluveis em °Brix, a 20° C 6
pH 2
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0.8
Actcares Totais (g/100g) 18

15. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA SUCO DE BANANA
15.1. DEFINICAO

O suco de banana ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel da banana (Musa acuminata e M. paradisiaca), por meio de processo tecnologico adequado.

15.2. COMPOSICAO

O suco de banana deve obedecer as caracteristicas e composigdo abaixo:

Pardmetro Minimo
Solidos soluveis em ° Brix, a 20° C 18
pH 4,1
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,22

16. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA SUCO DE BURITI
16.1. DEFINICAO

O suco de buriti ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte

comestivel do buriti (Mauritia flexuosa L.), por meio de processo tecnologico adequado.

16.2. COMPOSICAO

O suco de buriti deve obedecer as caracteristicas e composigdo abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 4.5
pH 3.5
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 2.2
Acido ascérbico (mg/100g) 0,1

17. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA SUCO DE CACAU
17.1. DEFINICAO

O suco de cacau ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte

comestivel do cacau (Teobroma cacao), por meio de processo tecnologico adequado.

17.2. COMPOSICAO

O suco de cacau deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 14
pH 3.4
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,75
Acucares Totais (g/100g) 10

18. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA SUCO DE CAJA
18.1. DEFINICAO

O suco de caja € o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte

comestivel do caja (Spondias lutea L.), por meio de processo tecnologico adequado.

18.2. COMPOSICAO

O suco de caja deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo Maximo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 9 -
pH 22 -
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,9 -
Acucares Totais (g/100g) - 12
Acido ascérbico (mg/100g) 6,8 -

Parametro Minimo Méximo
Soélidos solaveis em °Brix, a 20° C 10 -
Acidez total expressa em acido citrico (g/100g) 0,18 -
Acido ascérbico (mg/100mg) 60 -
Acucares totais naturais do caju (g/100g) - 15

21. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA SUCO DE CAJU ALTO TEOR DE POLPA
21.1. DEFINICAO

Suco de caju alto teor de polpa é o produto ndo fermentada e ndo diluido, obtido da parte
comestivel do pedunculo do caju (4nacardium occidentale L.), por meio de processo tecnologico

adequado. N
21.2. COMPOSICAO

O Suco de caju alto teor de polpa devera obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Cor: variando de branco ao amarelado
Sabor: proprio, levemente acido e adstringente
Aroma: proprio

Parametro Minimo Maximo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 10 -
Acidez total expressa em acido citrico (g/100g) 0,18 -
Acido ascérbico (mg/100mg) 80 -
Acucares totais naturais do caju (g/100g) - 15
Sélidos totais (g/100g) 10,5 -

22. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE CANA-DE-ACUCAR

22.1. DEFINICAO

O suco de cana-de-agticar ou garapa ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n°® 6.871, de 2009,
obtido da parte comestivel da cana-de-agucar (Saccharum spp.), por meio de processo tecnologico
adequado. N

22.2. COMPOSICAO

O suco de cana-de-actcar deve obedecer as caracteristicas € composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 14
pH 5.5
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,05

23. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE CARAMBOLA

23.1. DEFINICAO

O suco de carambola ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel da carambola (4verrhoa carambola L.), por meio de processo tecnoldgico adequado.

23.2. COMPOSICAO

O suco de carambola deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Pardmetro Minimo
Soélidos solaveis em °Brix, a 20° C 7,5
pH 33
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0.3

24. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE CEREJA

24.1. DEFINICAO

O suco de cereja ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel da cereja (Prunus avium L.), por meio de processo tecnologico adequado.

24.2. COMPOSICAO

O suco de cereja deve obedecer as caracteristicas e composigdo abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soliveis em °Brix, a 20° C 20

25. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE CEREJA ACIDA

25.1 DEFINICAO

O suco de cereja acida ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n°® 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel da cereja acida (Prunus cerasus L.), por meio de processo tecnologico adequado.

Este documento pode ser verificado no enderego eletronico http://www.in.gov.br/autenticidade.html,

pelo codigo 05152018100800024

Documento assinado digitalmente conforme MP n°® 2.200-2 de 24/08/2001, que institui a
Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira - ICP-Brasil.
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25.2 COMPOSICAO
O suco de cereja acida deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

32.2 COMPOSICAO
O suco de framboesa-amarela deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 14 Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 9
Sélidos Totais (g/100g) 14.5 Solidos Totais (g/100g) 9.5

26. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE CRANBERRY

26.1. DEFINICAO

O suco de cranberry ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel do cranberry (Vaccinium macrocarpon A. e Vaccinium oxycoccos L.), por meio de processo
tecnologico adequado. -

26.2. COMPOSICAO

33. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE GOIABA

33.1. DEFINICAO

O suco de goiaba ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n°® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel da goiaba (Psidium guajava L.), por meio de processo tecnolégico adequado.

33.2. COMPOSICAO

O suco de goiaba deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

O suco de cranberry deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo: Parimetro Mo Miximo
Pardmetro Minimo Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 7 -
Solidos soluveis em °Brix, a 20°C 7.5 pH 35 -
Acidez Total expressa em écido citrico (g/100g) 0.4 -
27. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E  [Actcares Totais (¢/100g) - 15
QUALIDADE PARA SUCO DE CUPUACU Acido ascérbico (mg/100g) 24 -

27.1. DEFINICAO

O suco de cupuagu ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel do cupuacu (Theobroma grandiflorum L.), por meio de processo tecnolégico adequado.

27.2. COMPOSICAO

O suco de cupuagu deve obedecer as caracteristicas ¢ composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 9
pH 3
Acidez Total expressa em écido citrico (g/100g) 1.5
Acucares Totais (g/100g)
Acido ascérbico (mg/100g) 18

28. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE DAMASCO

28.1 DEFINICAO

O suco de damasco ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel da cereja dcida_(Prunus armeniaca L.), por meio de processo tecnolégico adequado.

28.2 COMPOSICAO

O suco de damasco deve obedecer as caracteristicas e composigdo abaixo:

34. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE GUABIROBA

34.1 DEFINICAO

O suco de guabiroba ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n°® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel da guabiroba (Campomanesia xanthocarpa), por meio de processo tecnolégico adequado.

34.5 COMPOSICAO

O suco de guabiroba deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo Méximo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 12 -
pH 3.6 -
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0.3 -
Acucares Totais (g/100g) 7 -
Acido ascérbico (mg/100g) 17 -

35. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE GRAVIOLA

35.1. DEFINICAO

O suco de graviola ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel da graviola (4nnona muricata), por meio de processo tecnoldgico adequado.

35.2. COMPOSICAO

Parametro Minimo O suco de graviola deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 11,5 Para .
arametro Minimo

Sélidos Totais (g/100g) 12 Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 9
pH 3.5

29. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E Acidez Total expressa em écido citrico (g/100g) 0.6
QUALIDADE PARA SUCO DE FIGO Aglcares Totais (g/100g) 6.5
29. 1 DEFINICAO Acido ascérbico (mg/100g) 10

O suco de figo ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel do figo (Ficus carica L.), por meio de processo tecnologico adequado.

29. 2 COMPOSICAO

O suco de figo deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soltiveis em °Brix, a 20° C 18
Solidos Totais (g/100g) 18,5

30. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE FRAMBOESA NEGRA

30.1. DEFINICAO

O suco de framboesa negra ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido
da parte comestivel da framboesa negra (Rubus occidentalis L.), por meio de processo tecnologico
adequado. -

30.2. COMPOSICAO

O suco de framboesa negra deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Pardmetro Minimo
Soélidos soltveis em °Brix, a 20° C 9
Solidos Totais (g/100g) 9,5

31. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE FRAMBOESA VERMELHA

31.1. DEFINICAO

O suco de framboesa vermelha é o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009,
obtido da parte comestivel da framboesa vermelha (Rubus idaeus L. ¢ Rubus strigosus M.), por meio de
processo tecnolégico adequado.

31.2. COMPOSICAO

O suco de Framboesa Vermelha deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

36. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE GROSELHA NEGRA

36.1. DEFINICAO

O suco de groselha negra ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n°® 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel do groselha negra (Ribes nigrum L.), por meio de processo tecnologico adequado.

36.2. COMPOSICAO

O suco de groselha negra deve obedecer as caracteristicas e composigdo abaixo:

‘ Pardmetro ‘ Minimo ‘
‘ Solidos soluveis em °Brix, a 20° C ‘ 11 ‘

37. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE GROSELHA VERMELHA

37.1. DEFINICAO

O suco de groselha vermelha ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido
da parte comestivel do groselha vermelha (Ribes rubrum L.), por meio de processo tecnologico
adequado. N

37.2. COMPOSICAO

O suco de groselha vermelha deve obedecer as caracteristicas e composigdo abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soliiveis em °Brix, a 20° C 10

38. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE JABUTICABA

38.1. DEFINICAO

O suco de jabuticaba ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel da jabuticaba (Myrciaria cauliflora (Mart.) O. Berg. e/ou a Myrciaria jaboticaba (Vell.) Berg),
por meio de processo tecnolégico adequado.

38.2 COMPOSICAO

O suco de jabuticaba deve obedecer as caracteristicas e composigdo abaixo:

Parametro Minimo Pardmetro Minimo
Sélidos soliveis em °Brix, a 20° C 8 Slidos soliiveis em “Brix, a 207 € 1>
pH 2.9
pH 2,7 Acidez Total expressa em éacido citrico (g/100g) 0.8
Acidez Total expressa em 4cido citrico (g/100g) 1,2 Acido ascorbico (mg/100g) 14.8

32. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE FRAMBOESA-AMARELA

32.1 DEFINICAO

O suco de framboesa-amarela ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009,
obtido da parte comestivel da framboesa-amarela (Rubus chamaemorus L.), por meio de processo
tecnologico adequado.

39. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE KIWI

39.1. DEFINICAO

O suco de kiwi ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n°® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel do kiwi (Actinidia deliciosa (A. Chev.) C. F. Liang & A. R. Fergoson), por meio de processo
tecnologico adequado.

Este documento pode ser verificado no enderego eletronico http://www.in.gov.br/autenticidade.html,
pelo codigo 05152018100800025

Documento assinado digitalmente conforme MP n°® 2.200-2 de 24/08/2001, que institui a
Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira - ICP-Brasil.
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39.2. COMPOSICAO

O suco de kiwi deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

45.2. COMPOSICAO

O suco de manga deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

40. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA SUCO DE LICHIA
40.1. DEFINICAO

O suco de lichia ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte

comestivel da lichia (Litchi_chinensis S.), por meio de processo tecnologico adequado.

40.2. COMPOSICAO

O suco de lichia deve obedecer as caracteristicas € composi¢do abaixo:

Pardmetro Minimo Parametro Minimo Maximo
Sélidos soliveis em °Brix, a 20° C 10 Solidos soluaveis em °Brix, a 20° C 11 -
pH 2.8 pH 3.5 -
Acidez Total expressa em é4cido citrico (g/100g) 1.3 Acidez Total expressa em écido citrico (g/100g) 0,3 -
Acido ascorbico (mg/100g) 9 AQﬁcares Totais (g/100g) - 16
Acido ascorbico (mg/100g) 6.1 -

46. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA SUCO DE MANGABA
46.1. DEFINICAO

O suco de mangaba é o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido
por meio de processo tecnoldgico

da parte comestivel da mangaba (Hancornia speciosa),
adequado. ~
46.2. COMPOSICAO

Parametro Minimo
Solidos soliveis em °Brix, a 20° C 8 O suco de mangaba deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:
pH 6.29 Pardmetro Minimo Méximo
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,2 Sélidos soltveis em °Brix, a 20° C 8 R
Acido ascérbico (mg/100g) 24 pH 2.8 -
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,7 -
41. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E Aclcares Totais (g/100g) - 10

QUALIDADE PARA SUCO DE LIMAO
41.1. DEFINICAO

O suco de limdo ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel do limao (Citrus limon L., Citrus latifolia, Citrus limonia e Citrus aurantifolia), por meio de

processo tecnologico adequado.
41.2. COMPOSICAO

O suco de lim3o deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo Maximo
Acidez titulavel em &cido citrico (g/100g) 5 -
Acido ascérbico (mg/100mg) 20 -
Oleo essencial de limio (% v/v) - 0,025

41.3. DENOMINACAO

O produto definido no art. 18 do Decreto n°® 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da espécie

Citrus aurantifolia podera ser denominado suco de lima acida.

42. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA SUCO DE LARANJA
42.1. DEFINICAO

O suco de laranja ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte

comestivel da laranja (Citrus sinensis), por meio de processo tecnologico adequado.

42.2. COMPOSICAO

O suco de laranja deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo Maximo
Sélidos soluveis em °Brix, a 20° C 10 -
Relagdo de solidos soliveis em brix/acidez em g/100g de acido citrico anidro 7 -
Acido ascérbico (mg/100mg) 25 -
Acucares totais naturais da laranja (g/100g) - 13
Oleo essencial de laranja (%v/v) - 0,035

43. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA SUCO DE MACA
43.1 DEFINICAO

Suco de magd ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte

comestivel da maga (Pyrus malus L.), por meio de processo tecnologico adequado.

43.2 COMPOSICAO

O suco de magd deve obedecer as caracteristicas e composi¢a@o abaixo:

Parametro Minimo Maximo
Sélidos solaveis em °Brix, a 20° C 10,5 -
Acidez total expressa em éacido malico (g/100g) 0,12 -
Acgucares totais naturais da macad (g/100g) - 13,5
Acidez volatil em &acido acético (g/100g) - 0,04

44, REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA SUCO DE MAMAO
44.1. DEFINICAO

O suco de mamao ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel do mamao (Carica papaya L.), por meio de processo tecnologico adequado.

44.2. COMPOSICAO

O suco de mamiao deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 9
pH 4
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,1
Acgticares Totais (g/100g) 14
Acido_ascorbico (mg/100g) 50

45. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA SUCO DE MANGA
45.1. DEFINICAO

O suco de manga ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel da manga (Mangifera indica L.), por meio de processo tecnologico adequado.

47. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA SUCO DE MARACUJA
47.1. DEFINICAO

O suco de maracuja ¢ o produto definido no Art. 18 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido
da parte comestivel do maracuja (Passiflora spp.), por meio de processo tecnologico adequado.

47.2. COMPOSICAO

O suco de maracuja deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo Maximo
Soélidos soliveis em °Brix, a 20° C 11 -
pH 2.7 -
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 2,5 -
Acucares Totais (g/100g) - 18

48. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA SUCO DE MELANCIA
48.1. DEFINICAO

O suco de melancia é o produto definido no Art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido
da parte comestivel da melancia (Citrullus lanatus), por meio de processo tecnologico adequado.

48.2. COMPOSICAO

O suco de melancia deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soliveis em °Brix, a 20° C 8
pH 5.4
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 2
Acucares Totais (g/100g) 5,7

49. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA SUCO DE MELAO
49.1. DEFINICAO

O suco de meldo ¢ o produto definido no Art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel do meldo (Cucumis melo L.), por meio de processo tecnologico adequado.

49.2. COMPOSICAO

O suco de meldo deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Solidos solaveis em °Brix, a 20° C 8
pH 6
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 10
Acgticares Totais (g/100g) 8
Acido ascorbico (mg/100g) 19

50. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA SUCO DE MIRTILO
50.1. DEFINICAO

O suco de mirtilo ¢ o produto definido no Art. 18 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da

parte comestivel da mirtilo (Vaccinium myrtillus L.,
angustifolium), por meio de processo tecnologico adequado.
50.2. COMPOSICAO

O suco de mirtilo deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Vaccinium corymbosum L.

e Vaccinium

Parametro Minimo Maéaximo
Soélidos soltveis em °Brix, a 20° C 10 -
pH 2 3
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0.4 -
Acucares Totais (g/100g) 0.4 -

51. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA SUCO DE MORANGO
51.1. DEFINICAO

O suco de morango ¢ o produto definido no Art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido
da parte comestivel do morango (Fragaria x. ananassa Duchense, Fragaria chiloensis Duchesne x
Fragaria virginiana Duchesne), por meio de processo tecnoldgico adequado.

Este documento pode ser verificado no enderego eletronico http://www.in.gov.br/autenticidade.html,

pelo codigo 05152018100800026

Documento assinado digitalmente conforme MP n°® 2.200-2 de 24/08/2001, que institui a
Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira - ICP-Brasil.



http://www.in.gov.br/autenticidade.html
financeiro_05
Retângulo


N° 194, segunda-feira, 8 de outubro de 2018

Diario Oficial da Uniao - Secio 1

AN
+2coplc
’l

2
FNo

ISSN 1677-7042 27 w2

51.2. COMPOSICAO
O suco de morango deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Pardmetro Minimo
Solidos solaveis em °Brix, a 20° C 6.5
pH 33
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0.8
Acido ascorbico (mg/100g) 56

52. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE MURICI

52.1. DEFINICAO

O suco de murici ¢ o produto definido no Art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel do murici (Byrsonima crassifolia (L.) R.), por meio de processo tecnoldgico
adequado. -

52.2. COMPOSICAO

O suco de Murici deve obedecer as caracteristicas e composigdo abaixo:

58. REGULAMENTO TECNLCO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE ROMA

58.1. DEFINICAO

O suco de roma ¢ o produto definido no Art. 18 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel da roma (Punica granatum L.), por meio de processo tecnolégico adequado.

58.2. COMPOSICAO

O suco de roma deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Sélidos soluveis em °Brix, a 20° C 12
pH 3.5
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0.6

59. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE SABUGUEIRO

59.1 DEFINICAO

O suco de sabugueiro ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel do sabugueiro (Sambucus nigra L. e Sambucus canadensis), por meio de processo
tecnologico adequado.

53. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE NECTARINA

53.1. DEFINICAO

O suco de nectarina ¢ o produto definido no Art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido
da parte comestivel da nectarina (Prunus persica (L.) Batsch var. nucipersica (Suckow) c¢. K.
Schneid), por meio de processo tecnoldgico adequado.

53.2. COMPOSICAO

O suco de nectarina deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos solaveis em °Brix, a 20° C 10,5
pH 3
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0.6

54. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE PERA

54.1. DEFINICAO

Suco de pera ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel da pera (Pyrus_communis L.), por meio de processo tecnolégico adequado.

54.2. COMPOSICAO

O suco de pera devera obedecer as caracteristicas ¢ composi¢do abaixo:

Pardmetro Minimo ~
- . P S 59.2 COMPOSICAO
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 44 . \ o . .
oH 8 O suco de sabugueiro deve obedecer as caracteristicas ¢ composi¢do abaixo:
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 2.45 Pardmetro Minimo
Acido_ascorbico (mg/100g) 7.3 Sélidos soliveis em °Brix, a 20° C 10,5
Solidos Totais (g/100g) 11

60. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE SAPOTI

60.1. DEFINICAO

O suco de Sapoti ¢ o produto definido no Art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel da Sapoti (Manilkara zapota), por meio de processo tecnologico adequado.

60.2. COMPOSICAO

O suco de Sapoti deve obedecer as caracteristicas e composigdo abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 16
pH 5.5
Acidez Total expressa em écido citrico (g/100g) 0,2
Acucares Totais (g/100g) 11

61. REGULAMENTO TEQNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE TAMARA

61.1 DEFINICAO

O suco de sabugueiro ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel de tdmara (Phoenix dactylifera L.), por meio de processo tecnologico adequado.

61.2 COMPOSICAO

O suco de tamara deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 18,5
Solidos Totais (g/100g) 19

Parametro Minimo Maximo
Solidos soltiveis em °Brix, a 20° C 8 -
Acidez total expressa em acido malico (g/100g) 0,15 -
Acucares totais naturais da pera (g/100g) - 12,5

55. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE PESSEGO

55.1. DEFINICAO

O suco de péssego ¢ o produto definido no Art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel do péssego (Prunus persica (L.) Batsch var. persica), por meio de processo
tecnoldgico adequado.

62. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE TAMARINDO

62.1. DEFINICAO

O suco de tamarindo ¢ o produto definido no Art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel da tamarindo (Tamarindus indica), por meio de processo tecnologico adequado.

62.2. COMPOSICAO

O suco de tamarindo deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

55.2. COMPOSICAO - —
O suco de péssego deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo: Pardmetro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 6
Parametro Minimo pH 23
Solidos soltiveis em °Brix, a 20° C 10,5 Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 1.9
pH 3 Acido ascérbico (mg/100g) 0.1
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,6

56. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE PITANGA

56.1. DEFINICAO

O suco de pitanga ¢ o produto definido no Art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel da pitanga (Eugenia spp.), por meio de processo tecnologico adequado.

56.2. COMPOSICAO

O suco de pitanga devera obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

63. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE TANGERINA

63.1. DEFINICAO

O suco de tangerina, suco de mexerica, suco de bergamota ou suco de mandarina ¢ o produto
definido no Art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da tangerina (Citrus
reticulata Blanca ), por meio de processo tecnoldgico adequado.

63.2. COMPOSICAO

O suco de tangerina deve obedecer as caracteristicas e composigao abaixo:

Parametro Minimo Maximo
Solidos soltiveis em °Brix, a 20° C 6 -
PH 2,5 3.4
Acidez total expressa em acido citrico (g/100g) 0,92 -
Actcares totais naturais da pitanga (g/100g) - 9.5
Solidos totais (g/'100g) 7 -

57. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE POMELO

57.1. DEFINICAO

O suco de pomelo ¢ o produto definido no art. 18 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte

comestivel do pomelo (Citrus grandis), por meio de processo tecnologico adequado.

57.2. COMPOSICAO

O suco de pomelo deve obedecer as caracteristicas € composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 10
Solidos Totais (g/100g) 10,5

Parametro

‘ Minimo

‘ Solidos soltuveis em °Brix, a 20° C

10 |

64. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE TOMATE

64.1. DEFINICAO

O suco de tomate ¢ o produto definido no Art. 18 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel do tomate (Lycopersicum esculentum L.), por meio de processo tecnoldgico adequado.

64.2. COMPOSICAO

O suco de tomate deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C S
pH 43
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0.4

65. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE TORANJA

65.1 DEFINICAO

O suco de toranja é o produto definido no art. 18 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel de toranja (Citrus paradisi Macfad L.), por meio de processo tecnologico adequado.

Este documento pode ser verificado no enderego eletronico http://www.in.gov.br/autenticidade.html,

pelo codigo 05152018100800027

Documento assinado digitalmente conforme MP n°® 2.200-2 de 24/08/2001, que institui a
Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira - ICP-Brasil.
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65.2. COMPOSICAO 5. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
O suco de toranja deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo: QUALIDADE PARA POLPA DE ABIU
5.1 DEFINICAO
Parimetro Minimo A polpa de abiu ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte
Sélidos soltveis em °Brix, a 20° C 10 comestivg:lzdg SR/III;’ (()};z;étgga caimito), através de processo tecnologico adequado.
S6lidos Totais (g/100g) 10,5 A polpa de abiu deve obedecer as caracteristicas ¢ composigdo abaixo:

66. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SUCO DE UMBU

66.1. DEFINICAO

Suco de umbu ¢é o produto definido no Art. 18 do Decreto n°® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel do umbu (Spondias tuberosa Arruda ex Kost.), por meio de processo tecnologico adequado.

66.2. COMPOSICAO

A suco de umbu deve obedecer as caracteristicas ¢ composi¢ao abaixo:

Sabor: acido

Aroma: proprio

Pardmetro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 8,5
pH 2.4
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 1,4
Acido ascorbico (mg/100g) 12,9

INSTRUCAO NORMATIVA N° 37 - CONTINUACAO
ANEXO II

PARAMETROS ANALITICOS E QUESITOS COMPLEMENTARES AOS PADROES DE
IDENTIDADE E QUALIDADE DE POLPA DE FRUTA N

1. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE ABACATE

1.1 DEFINICAO

A polpa de abacate ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n°® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel do abacate (Persea americana M.), através de processo tecnolégico adequado.

1.2 COMPOSICAO

A polpa de abacate deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo Maximo
Soélidos soliveis em °Brix, a 20° C 11 -
Solidos Totais (g/100g) 11,5 -
pH 3,5 -
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,5 -
Acucares Totais (g/100g) - 15
Acido ascorbico (mg/100g) 14 -

2. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE ABACAXI

2.1 DEFINICAO

A Polpa de abacaxi ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel do abacaxi (dnanas comosus (L.) M.), através de processo tecnologico adequado.

2.2 COMPOSICAO

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 15
Solidos Totais (g/100g) 15.5
pH 6
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,05
Acucares Totais (g/100g) 10
Acido ascérbico (mg/100g) 3

6. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA ACAI

6.1 OBJETIVO:

A presente norma tem como objetivo estabelecer os padrdes de Identidade e Qualidade minimos
que devem obedecer o agai, acai clarificado, acgai desidratado, destinados para consumo como bebida,
pronta para consumo ou apds reconstituigao.

6.2 DEFINICAO:

Acai, acai clarificado, agai desidratado sdo produtos obtidos da extragdo com agua da parte
comestivel do fruto maduro das espécies vegetais: Euterpe oleracea e Euterpe precatoria (agai e agai-
agu). N

6.3. CLASSIFICACAO:

De acordo com a quantidade de agua empregada no processo de extracdo da parte comestivel,
bem como etapas de elaboragdo subsequentes, o produto ¢ classificado e denominado da seguinte
forma:

6.3.1. Agai, seguido do percentual de solidos totais, ¢ a bebida obtida a partir da parte comestivel
do fruto extraida com adigdo de agua e filtragdo, preservando a cor, aroma o sabor caracteristicos, além de
quantidade minima de compostos fenélicos antocianinas.

6.3.1.1. O teor minimo de solidos totais para o acai devera ser de 8%.

6.3.2. Acai clarificado ¢ a bebida obtida a partir da parte comestivel do acai extraida com agua e
subsequente redugdo do nivel de solidos totais a valor igual ou inferior a 2%, por meio de processo
tecnologico adequado, preservando a cor, aroma o sabor caracteristicos, além de quantidade minima de
antocianinas.

6.3.3. Acai desidratado, seguido do percentual de solidos totais, ¢ o produto obtido a partir da
desidratagdo da parte comestivel do agai, previamente extraida com agua, através de processo tecnologico
adequado, devendo possuir concentragdo de sélidos totais ndo inferior a 96%, além de quantidade minima
de compostos fendlicos e antocianinas.

6.3.3.1. No processo de elaboracdo do agai desidratado ¢ permitido a adi¢do de maltodrextrina,
maltodrextrina modificada, ou ambas, sendo de 20 % o teor minimo de solidos totais de agai no produto
final.

6.4. INGREDIENTES BASICOS:

6.4.1.0 agai, o acai clarificado ¢ o agai desidratado devem ser obtidos de frutas frescas, sas,
maduras, atendendo as respectivas especificacdes, desprovidas de terra, sujidades, parasitas, insetos e
microorganismos que possa tornar o produto improprio para o consumo.

6.4.2. A agua utilizada para a extragdo deve ser agua potavel obedecendo aos Padrdes de
potabilidade estabelecidos em legislagdo especifica.

6.5. COMPOSICAO:

6.5.1. O acai, acai clarificado, agai desidratado devem ter suas composi¢des de acordo com as
caracteristicas do fruto que lhe deu origem, ndo devendo apresentar alteragdes, misturas com outros frutos
de espécies diferentes, nem submetido a praticas consideradas ilicitas.

6.5.2. O acai deve obter as seguintes caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas:

6.5.2.1. Fisicas e quimicas.

A polpa de abacaxi deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo: " — —
Parametro Minimo Maximo
Pardmetro Minimo Maximo pH 4 6.2
Solidos solaveis em °Brix. a 20° C 1 _ Acidez total expressa em acido citrico - 32
1 . ’ (g/100g)
SOI‘ldOS Totais (¢/100g) - - 11.5 - Agucares totais naturais do acai - 6
Acidez total expressa em dcido citrico (g/100g) 0.3 - (2/100gms)

Acucares totais naturais do abacaxi (g/100g) - 15 Proteinas (g/100gms) 7 -
Acido ascorbico (mg/100g) - 21,5 Polifenois Totais (g/100gms) 1.80 -
Antocianinas (g/100gms) 0,44 -

Obs.: gms = gramas de matéria seca

3. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE ABRICO

3.1 DEFINICAO

A polpa de abrico ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel do abricé (Mammea americana), através de processo tecnolégico adequado.

3.2 COMPOSICAO

A polpa de abrico deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soltiveis em °Brix, a 20° C 9
Solidos Totais (g/100g) 9,5
pH 3
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,3

4. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE ABRICO DA PRAIA

4.1 DEFINICAO

A polpa de abricod da praia é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido
da parte comestivel do abrico da praia (Mimusopsis comersonii).

4.2 COMPOSICAO

A polpa de abrico da praia deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soltiveis em °Brix, a 20° C 21
Solidos Totais (g/100g) 21,5
pH 5
Acido ascérbico (mg/100g) 30

6.5.2.2. Organolépticas

Aspectos fisicos: a emulsdo deve ser estavel mesmo apds aquecimento a 80°C.

Cor: roxo violaceo proprio do agai roxo.

Sabor: nao adocicado e nao azedo.

Aroma: caracteristico.

O acai pode conter parte ndo comestivel do fruto, dentro dos limites que ndo alterem a qualidade
e as caracteristicas organolépticas do produto e do "granu teste" das particulas ndo comestiveis que devem
ser igual ou inferior a 0,7 mm (sete décimos de milimetros).

6.53. O agai clarificado deve obedecer as seguintes caracteristicas fisicas, quimicas e
organolépticas.

6.5.3.1. Fisica e quimicas

Parametro Minimo Maximo
Solidos totais (g/100g) - 2
Agucares totais naturais da fruta (g/100 g) - 1
Acidez total, expressa em acido citrico (g/100g) - 0,01
Polifenodis Totais (mg/100g) 150 -
Antocianinas (mg/100g) 40 -
Obs.: gms = gramas de matéria seca

6.5.3.2. Organolépticas

Aspectos fisicos: liquido e translucido, baixa viscosidade, isento de precipitagdes.

Cor roxo violaceo proprio.

Sabor: ndo adocicado e ndo azedo.

Cheiro: caracteristico

6.54. O agai desidratado deve obedecer as seguintes caracteristicas fisicas, quimicas e
organolépticas:

Este documento pode ser verificado no enderego eletronico http://www.in.gov.br/autenticidade.html,
pelo codigo 05152018100800028

Documento assinado digitalmente conforme MP n°® 2.200-2 de 24/08/2001, que institui a
Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira - ICP-Brasil.
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6.5.4.1. Fisico e quimicas

Pardmetro Minimo Maximo
Sélidos totais (g/100g) 96 -
Acghucares totais naturais da fruta (g/100gms) - 5
Polifendis Totais (g/100gms) 1,8 -
Antocianinas (g/100gms) 0,44 -
Proteinas (g/100gms) 7 -
Obs.: gms = gramas de matéria seca

6.5.4.2. Organolépticas

Aspectos fisicos:

Cor: preto proprio do agai roxo desidratado.

Sabor: ndo adogado ¢ ndo azedo.

Cheiro: caracteristico.

6.5.5. O acai desidratado previsto no item 6.3.3.1. deve obedecer as seguintes caracteristicas
fisicas, quimicas e organolépticas:

6.5.5.1. Fisicas e quimicas

Parametro Minimo Maximo
Sélidos totais (g/100g) 95 -
Proteinas (g/100gms) 1,6 -
Polifendis totais (g/100gms) 0,4 -
Antocianinas (g/100gms) 0,1 -
Obs.: gms = gramas de matéria seca

6.5.5.2. Organolépticas

Aspectos fisicos: po.

Cor: roxo violdceo proprio do agai roxo.

Sabor: nao adocicado e nao azedo.

Cheiro: caracteristico.

6.5.6. Na presuncdo de uso de corantes artificiais, o agai, acai clarificado e o agai desidratado
devem apresentar um perfil caracteristico por cromatografia liquida de alta eficiéncia de sua espécie
originaria apds extragdo com solucdo hidroalcoolica acidificada, com a presenga e proporcdo relativa dos
seguintes compostos: orientina, Homoorientina, Cianidina-3-glicosideo e Cianidina-3-rutinosideo.

9. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA POLPA DE AMEIXA VERMELHA
9.1. DEFINICAO

A polpa de ameixa vermelha ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido
da parte comestivel da ameixa vermelha (Prunus domestica L. subsp. domestica), por meio de processo

tecnolégico adequado.
9.2. COMPOSICAO

A polpa de ameixa vermelha deve obedecer as caracteristicas € composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos solaveis em °Brix, a 20° C 7
pH 2
Acidez total (%) 0,4

10. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA POLPA DE AMORA
10.1. DEFINICAO

A polpa de amora ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n°® 6.871, de 2009, obtido da parte

comestivel da amora (Rubus spp.), através de processo tecnologico adequado.
10.2. COMPOSICAO

A polpa de amora deve obedecer as caracteristicas € composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 7.5
Soélidos Totais (g/100g) 8
pH 2.8
Acidez Total expressa em 4cido citrico (g/100g) 1,3
Acucares Totais (g/100g) 4

11. REGULAMENTO TECNICQ PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA POLPA DE ARACA
11.1. DEFINICAO

A polpa de araga ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n°® 6.871, de 2009, obtido da parte

comestivel do araga (Psidium cattleianum), através de processo tecnolégico adequado.

11.2. COMPOSICAO
A polpa de araga deve obedecer as caracteristicas ¢ composi¢do abaixo:

6.6.2 O fruto agai deve ser submetido a processo tecnolégico adequado com aplicagdo de calor
para a inativagdo de enzimas e diminui¢do da carga microbioldgica, como processo de branqueamento do
fruto a no minimo 80°C por dez segundos e processo de pasteurizagdo do agai a no minimo 80 °C por dez
segundos.

6.7. Aditivos e Coadjuvante de tecnologia.

6.7.1. O agai pode ser conservado por processo fisico, sendo proibido o uso de conservadores
quimicos ou de corantes, com exce¢do do corante obtido do proprio fruto do agai.

6.7.2. O agai pode ser adicionado de coadjuvantes de tecnologia de fabricagdo previstos em
legislagao especifica.

7. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE ACEROLA

7.1. DEFINICAO

A polpa de acerola ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel da acerola (Malpighia spp.), através de processo tecnologico adequado.

7.2. COMPOSICAO

A polpa de acerola deve obedecer as caracteristicas € composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Solidos solaveis em °Brix, a 20° C 5.5
Solidos Totais (g/100g) 6
pH 2,8
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,8
Acucares Totais (g/100g) 4
Acido ascorbico (mg/100g) 800

8. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE AMEIXA PRETA

8.1. DEFINICAO

A polpa de ameixa preta ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel da ameixa preta (Prunus domestica L. subsp. domestica), por meio de processo

tecnolégico adequado.
8.2. COMPOSICAO
A polpa de ameixa preta deve obedecer as caracteristicas e composicdo abaixo:

L.), através de processo tecnologico adequado.
12.2. COMPOSICAO

A polpa de ata, polpa de fruta do conde ou polpa de pinha deve obedecer as caracteristicas e

composicdo abaixo:

6.5.7. O acai, acai clarificado e o acai desidratado devem observar as demais caracteristicas -
fisicas, quimicas, microscopicas e organolépticas fixadas nos Padrdes de Identidade e Qualidade para polpa Parametro Minimo
de fruta em geral. Solidos soltiveis em °Brix, a 20° C 4.5
6.6. Higiene Slidos Totais (g/100 5
6.6.1. O acai, agai clarificado, e o acai desidratado devem observar os limites maximos Io{l os Totals (¢/100g) 4
microbiologicos abaixo fixados: P - - -
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 1,8
Parametro Minimo Maximo Acido ascorbico (mg/100g) 0,2
Soma de bolores e leveduras - 10° UFC/g
Escherichia coli Ausente 12. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
Salmonela Ausente em 25g QUALIDADE PARA POLPA DE ATA, POLPA DE FRUTA DO CONDE OU POLPA DE PINHA
; 12.1. DEFINICAO
R . ~ 2
Staphilococcus a”re'm” N ‘ <107 A polpa de ata, polpa de fruta do conde ou polpa de pinha ¢ o produto definido no art. 18 do
Trypanossoma_cruzi vidvel Nio detectivel em 25¢ Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da ata, fruta do conde ou pinha (4nnona squamosa

Pardmetro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 24
Soélidos Totais (g/100g) 24,5
pH 4,5
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,15
Acido ascérbico (mg/100g) 37

13. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA POLPA DE BACURI
13.1. DEFINICAO

A polpa de bacuri ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte

comestivel do bacuri (Platonia insignis M.), através de processo tecnologico adequado.

13.2. COMPOSICAO

A polpa de bacuri deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soltiveis em °Brix, a 20° C 13
Soélidos Totais (g/100g) 13,5
pH 34
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 1,6
Acucares Totais (g/100g) 11

14. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA POLPA DE BUTIA
14.1 DEFINICAO

A polpa de butia ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel de butida (Butia eriospatha, Butia catarinenses e Butia capitata), através de processo

tecnolégico adequado. N
14.2. COMPOSICAO
A Polpa de butia deve obedecer as caracteristicas ¢ composigdo abaixo

Acidez total (%)

Parametro Minimo
Parametro Minimo Solidos solaveis em °Brix, a 20° C 6
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 22 Solidos Totais (2/100g) 6.5
pH 2
PH 3 Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,8
0,4 Acido ascérbico (mg/100g) 18

Este documento pode ser verificado no enderego eletronico http://www.in.gov.br/autenticidade.html,
pelo codigo 05152018100800029

Documento assinado digitalmente conforme MP n°® 2.200-2 de 24/08/2001, que institui a
Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira - ICP-Brasil.


http://www.in.gov.br/autenticidade.html
financeiro_05
Retângulo


a0k Mg

o]

WER
?
FNo

30 ISSN 1677-7042

* 7808

Diario Oficial da Unido - Secio 1

N° 194, segunda-feira, 8 de outubro de 2018

15. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA POLPA DE BANANA
15.1. DEFINICAO

A polpa de banana ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel da banana (Musa acuminata ¢ M. paradisiaca), através de processo tecnologico adequado.

15.2. COMPOSICAO

A polpa de banana deve obedecer as caracteristicas e composigdo abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soltiveis em °Brix, a 20° C 18
Solidos Totais (g/100g) 18,5
pH 4,1
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,2

16. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA POLPA DE BURITI
16.1. DEFINICAO

A polpa de buriti ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte

comestivel do buriti (Mauritia flexuosa L.), através de processo tecnologico adequado.

16.2. COMPOSICAO
A polpa de buriti deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Pardmetro Minimo
Soélidos soltiveis em °Brix, a 20° C 4,5
Solidos Totais (g/100g) 5
pH 35
Acidez Total expressa em écido citrico (g/100g) 2,2
Acido ascérbico (mg/100g) 0,1

17. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA POLPA DE CACAU
17.1. DEFINICAO

A polpa de cacau é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte

comestivel do cacau (Teobroma cacao), através de processo tecnologico adequado.

17.2. COMPOSICAO
A polpa de cacau deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soltiveis em °Brix, a 20° C 14
Solidos Totais (g/100g) 14,5
pH 34
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,7
Acucares Totais (g/100g) 10

18. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA POLPA DE CAJA

21. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE CEREJA

21.1. DEFINICAO

A polpa de cereja ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel da cereja (Prunus avium L.), através de processo tecnologico adequado.

21.2. COMPOSICAO

A polpa de cereja deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 20
Solidos Totais (g/100g) 20.5

22. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE COCO

22.1. DEFINICAO

A polpa de cereja ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel da coco (Cocus nucifera ), por meio de processo tecnologico adequado.

22.2. COMPOSICAO

A polpa de coco deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soliveis em °Brix, a 20° C 4.5
PH 4,5
Acidez total (%) 0,03

23. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE CRANBERRY

23.1. DEFINICAO

A polpa de cranberry é o produto definido no art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido
da parte comestivel do cranberry (Vaccinium macrocarpon A. e Vaccinium oxycoccos L.), através de
processo tecnologico adequado.

23.2. COMPOSICAO

A polpa de cranberry deve obedecer as caracteristicas e composigdo abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos solaveis em °Brix, a 20° C 7,5
Solidos Totais (g/100g) 8

24. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE CUPUACU

24.1. DEFINICAO

A polpa de cupuagu é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido
da parte comestivel do cupuagu (7heobroma grandiflorum L.), através de processo tecnoldgico
adequado.

24.2. COMPOSICAO

A polpa de cupuagu deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

18.1. DEFINICAO Paramet Mini
A polpa de caja ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte — — P c Aramety e
comestivel do caja (Spondias lutea L.), através de processo tecnologico adequado. Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 9
18.2. COMPOSICAO Solidos Totais (g/100g) 9,5
A polpa de caja deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo: pH 3
- — Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 1.5
Parametro Minimo Acticares Totais (g/100g) 6
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 9 Acido ascorbico (mg/100g) 18
Solidos Totais (g/100g) 9,5
pH 22 25. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
Acidez Total expressa em écido citrico (g/100g) 0,9 QUALIDADE PARA POLPA DE FRAMBOESA NEGRA
Acido ascorbico (mg/100g) 6,8 25.1. DEFINICAO

19. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA POLPA DE CAJU
19.1. DEFINICAO

A polpa de caju é o produto definido no art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel do caju (Anacardium occidentale L.), através de processo tecnologico adequado.

19.2. COMPOSICAO

A polpa de caju deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Pardmetro Minimo
Sélidos solaveis em °Brix, a 20° C 10
Solidos Totais (g/100g) 10,5
pH 3.8
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,18
Acido_ascorbico (mg/100g) 80

20. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

A polpa de framboesa negra ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009,
obtido da parte comestivel da framboesa negra (Rubus occidentalis L.), através de processo
tecnologico adequado.

25.2. COMPOSICAO

A polpa de framboesa negra deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soliveis em °Brix, a 20° C 9
Solidos Totais (g/100g) 9.5

26. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE FRAMBOESA VERMELHA

26.1. DEFINICAO

A polpa de framboesa vermelha ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n® 6.871, de
2009, obtido da parte comestivel da framboesa vermelha (Rubus idaeus L. e Rubus strigosus M.),
através de processo tecnologico adequado.

26.2. COMPOSICAO

A polpa de Framboesa Vermelha deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

QUALIDADE PARA POLPA DE CARAMBOLA

20.1. DEFINICAO

A polpa de carambola ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido
da parte comestivel da carambola (Averrhoa carambola L.), através de processo tecnoldgico
adequado.

20.2. COMPOSICAO

A polpa de carambola deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 8
Solidos Totais (g/100g) 8.5
pH 2.7
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 1,2

Parametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 7.5
Solidos Totais (g/100g) 8
pH 3.3
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0.3

27. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE GUABIROBA

27.1 DEFINICAO

A polpa de guabiroba ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido
da parte comestivel da guabiroba (Campomanesia xanthocarpa), através de processo tecnologico
adequado.

Este documento pode ser verificado no enderego eletronico http://www.in.gov.br/autenticidade.html,

pelo codigo 05152018100800030

Documento assinado digitalmente conforme MP n°® 2.200-2 de 24/08/2001, que institui a
Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira - ICP-Brasil.
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27.2. COMPOSICAO
A Polpa de guabiroba deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Sélidos soluveis em °Brix, a 20° C 12
Solidos Totais (g/100g) 12,5
pH 3.6
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0.3
Acido_ascorbico (mg/100g) 17
Acucares Totais (g/100g) 7

28. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE GOIABA

28.1. DEFINICAO

A polpa de goiaba ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel da goiaba (Psidium guajava L.), através de processo tecnologico adequado.

28.2. COMPOSICAO

A polpa de goiaba deve obedecer as caracteristicas e composigdo abaixo:

Parametro Minimo
Solidos solaveis em °Brix, a 20° C 7
Soélidos Totais (g/100g) 7,5
pH 3.5
Acidez Total expressa em dacido citrico (g/100g) 0.4
Acido_ascorbico (mg/100g) 24

29. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE GRAVIOLA

29.1. DEFINICAO

A polpa de graviola é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido
da parte comestivel da graviola (Annona muricata), através de processo tecnologico adequado.

29.2. COMPOSICAO

A polpa de graviola deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Sélidos soluveis em °Brix, a 20° C 9
Solidos Totais (g/100g) 9.5
pH 3.5
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,6
Acucares Totais (g/100g) 6.5
Acido ascorbico (mg/100g) 10

30. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE GROSELHA NEGRA

30.1. DEFINICAO

A polpa de groselha negra ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009,
obtido da parte comestivel do groselha negra (Ribes nigrum L.), através de processo tecnoldgico
adequado.

30.2. COMPOSICAO

A polpa de groselha negra deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Sélidos solaveis em °Brix, a 20° C 11
Solidos Totais (g/100g) 11,5

31. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE GROSELHA VERMELHA

31.1. DEFINICAO

A polpa de groselha vermelha ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009,
obtido da parte comestivel do groselha vermelha (Ribes rubrum L.), através de processo tecnologico
adequado.

31.2. COMPOSICAO

A polpa de groselha vermelha deve obedecer as caracteristicas e composigao abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 10
Sélidos Totais (g/100g) 10,5

32. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE JABUTICABA

32.1 DEFINICAO

A polpa de jabuticaba ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido
da parte comestivel da jabuticaba (Myrciaria cauliflora (Mart.) O. Berg. e/ou a Myrciaria jaboticaba

33. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE JUCARA

33.1. OBJETIVO:

A presente norma tem como objetivo estabelecer os padrdes de identidade e qualidade minimos
que deverdo obedecer a polpa de jugara e a jugara fina, média e grossa, destinadas ao consumo como
bebida.

33.2. DEFINICAO:

Polpa de jugara e a jugara fina, média ou grossa sdo produtos extraidos da parte comestivel do
fruto da jugara (Euterpe edulis, Mart.) apés amolecimento em agua e extra¢do com agua.

A jugara pode ser denominada de agai de jugara.

33.3. CLASSIFICACAO:

De acordo com a adi¢do ou ndo de dgua e seus quantitativos, o produto sera classificado em:

33.3.1. Polpa de jugara ¢ a polpa extraida da jucara, sem adi¢do de agua, por meios mecanicos e
sem filtragdo, podendo ser submetido a processo fisico de conservagao.

33.3.2. Jucara grossa ou especial (tipo A) ¢ a polpa extraida com adi¢do de agua e filtragdo,
apresentando acima de 14% de Solidos totais ¢ uma aparéncia muito densa.

33.3.3. Jugara média ou regular (tipo B) ¢ a polpa extraida com adi¢do de agua e filtragdo,
apresentando acima de 11 a 14% de Solidos totais e uma aparéncia densa.

33.3.4. Jucara fina ou popular (tipo C) é a polpa extraida com adi¢do de agua e filtragdo,
apresentando de 8 a 11% de Solidos totais e uma aparéncia pouco densa.

33.4. INGREDIENTES BASICOS:

A polpa de jugara e a jugara fina, média e grossa devem ser obtidas de frutas frescas, sas,
maduras, atendendo as respectivas especificagdes, desprovidas de terra, sujidade, parasitas e
microrganismos que possam tornar o produto improprio para 0 consumo.

33.5. INGREDIENTES OPCIONAIS:

33.5.1. Agua - A 4gua usada para a extracdo da polpa deve ser agua potavel obedecendo aos
padrdes de potabilidade estabelecidos em legislagdo especifica.

33.5.2. Acidulante - No caso da jugara pasteurizada e mantida em temperatura ambiente, ¢
permitida a adicdo de 4cido citrico, de acordo com as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF).

33.6. COMPOSICAO:

33.6.1. A polpa de jugara e a jugara devem ter suas composi¢des de acordo com as carateristicas
do fruto que lhe deu origem, nd3o devendo apresentar alteragdes, mistura com outros frutos de espécie
diferente e praticas consideradas ilicitas.

33.6.2. A polpa de jugara deve obedecer as seguintes caracteristicas fisicas, quimicas e
organolépticas:

33.6.2.1. Fisicas e Quimicas

Parametro Minimo Maximo
Soélidos soliveis em °Brix, a 20° C 40 -
Proteina (g/100gms) 5 -
Lipidios totais (g/100gms) 20 -
Carboidratos totais (g/100gms) 51 -
Obs.: gms = gramas de matéria seca

33.6.2.2. Organolépticas

Aspecto fisico: pastoso, apresentando pontos escuros acentuados, proveniente da casca que
envolve a polpa do fruto.

Cor : roxo violaceo proprio para polpa de jugara roxa e verde claro propria para polpa da jucara
verde.

Sabor: nao adocicado e nao azedo.

Aroma: caracteristico.

33.6.3. A jugara (grossa, média e fina) deve obedecer as seguintes caracteristicas fisicas, quimicas
e organolépticas:

33.6.3.1. Fisicas e quimicas

Parametro Minimo Maximo

Solidos soluveis 2 10

PH 4 6,2

Acidez total expressa em acido citrico (g/100g) - 0,27 - fino

0.4 - médio 0.45 - grosso

Lipidios totais (g/100g) 20 60

Proteinas (g/100gms) 6 -

Carboidratos totais (g/100gms) - 40

*OBS.: gms = gramas de matéria seca

33.6.3.2. Organolépticas.

Aspectos fisicos: a emulsdo deve ficar estavel mesmo se for aquecida a 80 °C.

Cor: roxo violaceo proprio da jucara roxa e verde claro proprio da jugara verde.

Sabor: nio adocicado e nao azedo.

Aroma: caracteristico.

33.6.4. A polpa de jucara e a jugara podem conter parte ndo comestivel do fruto, dentro dos
limites que ndo alterem a qualidade e as caracteristicas organolépticas do produto e do "granu teste" das
particulas ndo comestiveis que devem ser igual ou inferior a 0,6 mm (seis décimos de milimetros).

33.6.4.1 A polpa de jugara e a jugara devem observar as demais caracteristicas fisicas, quimicas,
microscopicas, microbiologicas e organolépticas fixadas nos Padrdes de Identidade e Qualidade para polpa
de fruta em geral. ) - N

34. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE KIWI

34.1. DEFINICAO

A polpa de kiwi ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel do kiwi (Actinidia deliciosa (A. Chev.) C. F. Liang & A. R. Fergoson), através de processo
tecnologico adequado. -

34.2. COMPOSICAO

A polpa de kiwi deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

(Vell.) Berg), através de processo tecnologico adequado. Pardmetro Minimo
32.2 COMPOSICAO Sélidos soliveis em °Brix, a 20° C 10
A polpa de jabuticaba deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo: Solidos Totais (2/100g) 10.5
pH 2,8
Parametro Minimo Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 1.3
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 11,5 Acido ascérbico (mg/100g) 9
Soélidos Totais (g/100g) 12
pH 2.9 35. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
Acidez Total expressa em 4cido citrico (g/100g) 0,8 QUALIDADE PARA POLPA DE LICHIA
Acucares Totais (g/100g) 0.9 35.1. DEFINICAO ) '
Acido ascrbico (mg/100g) 14.8 A polpa de lichia é o produto definido no art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte

comestivel da lichia (Litchi chinensis S.), através de processo tecnologico adequado.

Este documento pode ser verificado no enderego eletronico http://www.in.gov.br/autenticidade.html,
pelo codigo 05152018100800031

Documento assinado digitalmente conforme MP n°® 2.200-2 de 24/08/2001, que institui a
Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira - ICP-Brasil.
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35.2. COMPOSICAO
A polpa de lichia deve obedecer as caracteristicas ¢ composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 8
Solidos Totais (g/100g) 8.5
pH 6.29
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,2
Acido ascérbico (mg/100g) 24

36. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA POLPA DE MACA
36.1. DEFINICAO

A polpa de maga ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte

comestivel da maca (Pyrus_malus L.), através de processo tecnologico adequado.
36.2. COMPOSICAO
A polpa de maga deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Sélidos soluveis em °Brix, a 20° C 10,5
Solidos Totais (g/100g) 11
Acidez total expressa em acido malico (g/100g) 0,12

37. REGULAMENTO TECNICQ PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA POLPA DE MAMAO
37.1. DEFINICAO

A polpa de mamao ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte

comestivel do mamao (Carica papaya, L.), através de processo tecnoldgico adequado.

37.2. COMPOSICAO

A polpa de mamao deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

42. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA POLPA DE MELAO
42.1. DEFINICAO

A polpa de meldo ¢ o produto definido no Art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel do melao (Cucumis melo L.), através de processo tecnologico adequado.

42.2. COMPOSICAO

A polpa de meldo deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 8
Solidos Totais (g/100g) 8,5
pH 6
Acidez Total expressa em dacido citrico (g/100g) 10
Acucares Totais (g/100g) 8
Acido ascorbico (mg/100g) 19

43. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA POLPA DE MIRTILO
43.1. DEFINICAO

A polpa de mirtilo é o produto definido no Art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da

parte comestivel da mirtilo (Vaccinium myrtillus L.,

Vaccinium corymbosum L. e Vaccinium

angustifolium), através de processo tecnologico adequado.

43.2. COMPOSICAO

A polpa de mirtilo deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

38. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA POLPA DE MANGA
38.1. DEFINICAO

A polpa de manga ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n°® 6.871, de 2009, obtido da parte

Parametro Minimo

Solidos soltiveis em °Brix, a 20° C 9 Pardmetro Minimo

Solidos Totais (g/100g) 9.5 Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 10

pH 4 Soélidos Totais (g/100g) 10,5

Acidez Total expressa em dcido citrico (g/100g) 0.1 pH 2

Agucares Totais (g/100g) 14 Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0.4

Acido ascérbico (mg/100g) 50 Acticares Totais (2/100g) 04
Antocianinas (mg/100mL) 20

44, REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA POLPA DE MORANGO

comestivel da manga (Mangifera indica L.), através de processo tecnologico adequado.
38.2. COMPOSICAO
A polpa de manga deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

44.1. DEFINICAO
A polpa de morango ¢ o produto definido no Art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido
da parte comestivel do morango (Fragaria x. ananassa Duchense, Fragaria chiloensis Duchesne x

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 11
Solidos Totais (g/100g) 11,5
pH 3.5
Acidez Total expressa em dcido citrico (g/100g) 0.3
Acido ascorbico (mg/100g) 6.1

39. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA POLPA DE MANGABA
39.1. DEFINICAO

A polpa de mangaba ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n°® 6.871, de 2009, obtido da parte
comestivel da mangaba (Hancornia speciosa), através de processo tecnologico adequado.

39.2 COMPOSICAO

A polpa de mangaba deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 8
Sélidos Totais (g/100g) 8.5
pH 2.8
Acidez Total expressa em 4acido citrico (g/100g) 0.7

40. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA POLPA DE MARACUJA
40.1. DEFINICAO

A polpa de maracuja ¢ o produto definido no Art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel do maracujd (Passiflora spp.), através de processo tecnoldgico adequado.

40.2. COMPOSICAO

A polpa de maracuja deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 11
Solidos Totais (g/100g) 11.5
pH 2.7
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 2.5

41. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA POLPA DE MELANCIA
41.1. DEFINICAO

A polpa de melancia ¢ o produto definido no Art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel da melancia (Citrullus lanatus), através de processo tecnologico adequado.

41.2. COMPOSICAO

A polpa de melancia deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Sélidos soliveis em °Brix, a 20° C 8
Solidos Totais (g/100g) 8.5
pH 5.4
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 2
Acgucares Totais (g/100g) 5.7

Fragaria virginiana Duchesne), por meio de processo tecnologico adequado.

44.2. COMPOSICAO

A polpa de morango deve obedecer as caracteristicas e composigdo abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 6.5
Solidos Totais (g/100g) 7
pH 3.3
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0.8
Acido ascorbico (mg/100g) 56

45. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA POLPA DE MURICI
45.1. DEFINICAO

A polpa de murici ¢ o produto definido no Art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel do murici (Byrsonima crassifolia (L.) R.), por meio de processo tecnoldgico

adequado.
45.2. COMPOSICAO

A polpa de Murici deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Pardmetro Minimo
Soélidos soliveis em °Brix, a 20° C 4.4
Soélidos Totais (g/100g) 49
pH 2.8
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 245
Acido ascorbico (mg/100g) 7.3

46. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E

QUALIDADE PARA POLPA DE NECTARINA
46.1. DEFINICAO

A polpa de nectarina ¢ o produto definido no Art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido
da parte comestivel da nectarina (Prunus persica (L.) Batsch var. nucipersica (Suckow) c. K.
Schneid), através de processo tecnologico adequado.

46.2. COMPOSICAO

A polpa de nectarina deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soliveis em °Brix, a 20° C 10,5
Solidos Totais (g/100g) 11
pH 3
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,6

Este documento pode ser verificado no enderego eletronico http://www.in.gov.br/autenticidade.html,

pelo codigo 05152018100800032

Documento assinado digitalmente conforme MP n°® 2.200-2 de 24/08/2001, que institui a
Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira - ICP-Brasil.
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47. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE PERA

47.1. DEFINICAO

A polpa de pera ¢ o produto definido no art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel da pera (Pyrus communis L.), através de processo tecnologico adequado.

47.2. COMPOSICAO

A polpa de pera devera obedecer as caracteristicas ¢ composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 8
Solidos Totais (g/100g) 8.5
Acidez total expressa em acido malico (g/100g) 0,15

48. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE PESSEGO

48.1. DEFINICAO

A polpa de péssego ¢ o produto definido no Art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido
da parte comestivel do péssego (Prunus persica (L.) Batsch var. persica), através de processo
tecnologico adequado.

48.2. COMPOSICAO

A polpa de péssego deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 10,5
Solidos Totais (g/100g) 11
pH 3
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,6

53. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE UMBU

53.1. DEFINICAO

A polpa de umbu ¢ o produto definido no Art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel do umbu (Spondias tuberosa Arruda ex Kost.), através de processo tecnologico
adequado.

53.2. COMPOSICAO

A polpa de umbu deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 8.5
Solidos Totais (g/100g) 9
pH 2.4
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 1.4
Acucares Totais (g/100g) 2.4
Acido_ascorbico (mg/100g) 12,9

49 REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE PITANGA

49.1. DEFINICAO

A polpa de pitanga ¢ o produto definido no Art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido
da parte comestivel da pitanga (Eugenia spp.), através de processo tecnologico adequado.

49.2. COMPOSICAO

A polpa de pitanga deverd obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Sélidos soluveis em °Brix, a 20° C 6
Solidos Totais (g/100g) 6.5
pH 2.5
Acidez total expressa em acido citrico (g/100g) 0.9

50. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE ROMA

50.1. DEFINICAO

A polpa de roma ¢ o produto definido no Art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel da roma (Punica granatum L.), através de processo tecnologico adequado.

50.2. COMPOSICAO

A polpa de roma deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 12
Solidos Totais (g/100g) 12,5
pH 35
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,6

51. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE SAPOTI

51.1. DEFINICAO

A polpa de sapoti ¢ o produto definido no Art. 19 do Decreto n°® 6.871, de 2009, obtido da
parte comestivel da Sapoti (Manilkara zapota), através de processo tecnologico adequado.

51.2. COMPOSICAO

A polpa de sapoti deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

JORGE CAETANO JUNIOR
PORTARIA N° 109, DE 4 DE OUTUBRO DE 2018

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, SUBSTITUTO, DO MINISTERIO DA
AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que lhe conferem os arts. 18 e
53 do Anexo I do Decreto n° 8 852, de 21 de setembro de 2016, tendo em vista a Portaria n° 231, de 31 de
outubro de 2016 € o que consta do Processo n"21000.053102/2016-73, resolve:

Art. 1° Fica instalada a Unidade Técnica Virtual de Defesa Agropecudria do Departamento de
Sanidade Vegetal - DSV subordinada ao Diretor do DSV

Art. 2° A unidade podera ser decomposta em sub-unidades que se subordinam as Unidades
Administrativas do DSV.

Art. 3° Os servidores lotados nessas unidades executardo as atividades descritas no plano de trabalho
individualizado, que devera conter:

I - a unidade administrativa ao qual o servidor estard em exercicio;

II - o objetivo do trabalho;

III - a descri¢do das atividades a serem desempenhadas pelo servidor;

IV - as metas a serem alcangadas; e

V - o cronograma de reunides com a chefia imediata para avaliagdo de desempenho e
cumprimento das metas, bem como eventual revisdo e ajustes do plano de trabalho.

§ 1°. O DSV deve propiciar aos servidores da UTVDA, os acessos aos sistemas informatizados
utilizados pela unidade para realizagdo das atividades.

§ 2°. Os servidores poderdo executar outras atividades ndo previstas no plano de trabalho, desde
que autorizados pela chefia imediata indicada no plano de trabalho ou pelo responsavel pela UTVDA.

Art 4°. O Plano de Trabalho podera prever atuagdo apenas em tempo parcial na UTVDA.

Art 5°. O responsavel pela UTVDA encaminhard a SDA processos separados para cada servidor
que integrarda a Unidade.

Art. 6°. Constituem deveres do servidor lotados funcionalmente na UTVDA:

I - cumprir o plano de trabalho;

II - atender as convocagdes para comparecimento a Unidade da SDA na qual estd lotado; e

IIT - manter a chefia informada acerca da evolugdo do trabalho e de eventuais dificuldades que
possam atrasar ou prejudicar seu desempenho.

Art.7° Constituem deveres das chefias imediatas:

I - acompanhar o plano de trabalho e a adaptagdo dos servidores ao regime de trabalho; e

II -monitorar e avaliar o cumprimento do plano de trabalho a cada periodo avaliativo.

Art. 8° Esta portaria entra em vigor na data de sua publicagdo.

JORGE CAETANO JUNIOR
Substituto

Ministério da Ciéncia, Tecnologia, Inovacoes e Comunicacoes

Parametro Minimo
Sélidos soluveis em °Brix, a 20° C 16
Solidos Totais (g/100g) 16,5
pH 5.5
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,2
Acgticares Totais (g/100g) 11

52. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA POLPA DE TAMARINDO

52.1. DEFINICAO

A polpa de tamarindo ¢ o produto definido no Art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido
da parte comestivel da tamarindo (Zamarindus indica), através de processo tecnologico adequado.

52.2. COMPOSICAO

A polpa de tamarindo deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos solaveis em °Brix, a 20° C 6
Soélidos Totais (g/100g) 6,5
pH 2.3
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 1.9
Acido ascorbico (mg/100g) 0.1

GABINETE DO MINISTRO

PORTARIA N° 4.371 - SEI, DE 28 DE SETEMBRO DE 2018

O MINISTRO DE ESTADO DA CIENCIA, TECNOLOGIA, INOVACOES E
COMUNICACOES, no uso da atribuigio que lhe confere o art. 87, paragrafo unico, inciso IV, da
Constitui¢do Federal, em conformidade com o art. 6°, paragrafo 2° do Regulamento dos Servigos de
Radiodifusdo, aprovado pelo Decreto n.° 52.795, de 31 de outubro de 1963, em combinagdo com o
art. 27, inciso III, da Lei n.° 13.502, de 1 de novembro de 2017, e tendo em vista a Concorréncia
n.° 99/2001-CEL/MC e o que consta do Processo n.° 53770.000347/2002-78, resolve:

Art. 1° Outorgar permissdo a CPZ Comunicagdes Ltda., para explorar, pelo prazo de dez anos,
sem direito de exclusividade, o servico de radiodifusdo sonora em frequéncia modulada, no municipio
de Montanha, estado do Espirito Santo.

Paragrafo unico. A permissdo ora outorgada reger-se-a pelo Codigo Brasileiro de Telecomunicagdes,
leis subsequentes, regulamentos e obrigagdes assumidas pela outorgada em suas propostas.

Art. 2° Este ato somente produzird efeitos legais apos a deliberagdo do Congresso Nacional,
nos termos do art. 223, § 3° da Constituicdo da Republica.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagdo.

GILBERTO KASSAB

Este documento pode ser verificado no enderego eletronico http://www.in.gov.br/autenticidade.html,
pelo codigo 05152018100800033

Documento assinado digitalmente conforme MP n°® 2.200-2 de 24/08/2001, que institui a
Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira - ICP-Brasil.
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