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Art. 32 As sobremesas lacteas, classificam-se em:

| - sem adicdo: é a sobremesa lactea sem a adigdo de ingredientes ndo lacteos;

Il - com adigdo: é a sobremesa lactea adicionada de ingredientes ndo lacteos;

Il - fermentada: é a sobremesa lactea fermentada mediante a agdo de cultivo
de microrganismos especificos ou adicionado de leites fermentados, isolado ou em
combinagdo, e que ndo podera ser submetida a tratamento térmico apds a fermentacao,
podendo ser com ou sem adigdo;

IV - tratada termicamente apds fermentagdo: é a sobremesa lactea de que
trata o inciso Ill, posteriormente submetida a tratamento térmico adequado, podendo ser
com ou sem adigdo;

V - de soro de leite: é a sobremesa lactea cuja base lactea for composta
preponderantemente de soro de leite, em suas diversas formas, podendo ser com ou sem
adicdo;

VI - de soro de leite fermentada: é a sobremesa lactea de que trata o inciso
V, fermentada mediante a agdo de cultivo de microrganismos especificos ou adicionada
de leites fermentados, isolado ou em combinagdo e que ndo podera ser submetida a
tratamento térmico apds a fermentagdo, podendo ser com ou sem adigdo; e,

VIl - de soro de leite tratada termicamente apds fermentacdo: é a sobremesa
lactea de que trata o inciso VI, posteriormente submetida a tratamento térmico
adequado, podendo ser com ou sem adigdo.

Paragrafo Unico. Para as sobremesas lacteas fermentadas, a contagem total de
bactérias lacticas viaveis deve ser no minimo de 106 UFC/g (cento e seis unidades
formadoras de col6nia por grama) no produto final, para os cultivos lacticos especificos
empregados, durante todo o prazo de validade.

Art. 42 A sobremesa lactea apresenta como ingredientes obrigatérios o leite,
leite reconstituido ou leite concentrado, isolado ou em combinagdo, padronizados ou ndo
em seu teor de gordura, proteina ou ambos.

§ 19 Para a sobremesa lactea fermentada também sdo ingredientes
obrigatdrios os cultivos de microrganismos especificos ou leites fermentados, isolados ou
em combinagdo.

§ 22 Para todas as sobremesas lacteas sem adi¢do, os derivados lacteos sdo
ingredientes obrigatodrios.

Art. 52 A sobremesa lactea apresenta como ingredientes opcionais isolados ou
em combinagdo:

| - amidos, amidos modificados e maltodextrina;

Il - derivados lacteos; e,

Il - substdncias alimenticias como produtos de frutas ou vegetais, cloreto de
sédio, cereais, fibras alimentares, mel, café, cha, produtos de cacau em suas diversas
formas de apresentagdo, condimentos, especiarias, ovo e agucares, biscoitos, doces tal
como caramelos, balas, bombons e confeitos, bebidas alcdolicas, cloreto de calcio e
outros ingredientes que confiram caracteristicas organolépticas especificas ao produto.

Paragrafo unico. A adicdo de amidos ou amidos modificados ndo podera ser
superior a 4% m/m (quatro por cento massa/massa) de sua composigdo.

Art. 62 A sobremesa lictea deve atender as seguintes caracteristicas
sensoriais:

| - aroma e sabor caracteristico ou de acordo com os ingredientes alimenticios
e aromatizantes adicionados;

Il - consisténcia pastosa, semissolida, sélida, aerada, ou gelificada, entre outras
formas tecnologicamente reconhecidas, de acordo com sua composi¢do; e,

Ill - cor de acordo com os ingredientes alimenticios e corantes adicionados.

Art. 72 A sobremesa lactea deve cumprir com os seguintes parametros fisico-
quimicos:

| - sobremesa lactea, sem adigOes:

a) proteinas de origem lactea: minimo de 2g (dois gramas) de proteina de
origem lactea, por 100g (cem gramas) de produto; e,

b) sdlidos totais: minimo de 20g (vinte gramas) de sdlidos totais por 100g
(cem gramas) de produto.

Il - sobremesa lactea, com adigdes:

a) proteinas de origem lactea: minimo de 1g (um grama) de proteina de
origem lactea, por 100g (cem gramas) de produto; e,

b) sélidos totais: minimo de 10g (dez gramas) de sélidos totais por 100g (cem
gramas) de produto;

Ill - sobremesa lactea fermentada, sem adicGes:

a) acidez: 0,6g a 2g (seis decigramas a dois gramas) de acido latico, por 100g
(cem gramas) de produto;

b) contagem de microrganismos especificos: minimo de 106 UFC/g (cento e
seis unidades formadoras de col6nia por grama), no produto final, para todos os cultivos
lacticos especificos empregados, durante todo o prazo de validade;

c) proteinas de origem lactea: minimo de 2g (dois gramas) de proteina de
origem lactea por 100g (cem gramas) de produto; e,

d) sodlidos totais: minimo de 20g (vinte gramas) de sodlidos totais por 100g
(cem gramas) de produto.

IV - sobremesa lactea fermentada, com adigdes:

a) acidez: 0,6g a 2g (seis decigramas a dois gramas) de acido latico, por 100g
(cem gramas) de produto;

b) contagem de microrganismos especificos: minimo de 106 UFC/g (cento e
seis unidades formadoras de col6nia por grama), no produto final, para todos os cultivos
lacticos especificos empregados, durante todo o prazo de validade;

c) proteinas de origem lactea: minimo de 1g (um grama) de proteina de
origem lactea por 100g (cem gramas) de produto; e,

d) sélidos totais: minimo de 10g (dez gramas) de sdlidos totais por 100g (cem
gramas) de produto.

V - sobremesa lactea tratada termicamente apds fermentagdo, sem adigOes:

a) acidez: 0,6 a 2g (seis decigramas a dois gramas) de acido latico por 100g
(cem gramas) de produto;

b) proteinas de origem lactea: minimo de 2g (dois gramas) de proteina de
origem lactea por 100g (cem gramas) de produto; e,

c) solidos totais: minimo de 20g (vinte gramas) de sélidos totais por 100g (cem
gramas) de produto.

VI - sobremesa lactea tratada termicamente apds fermentagdo, com
adigoes:

a) acidez: 0,6 a 2g (seis decigramas a dois gramas) de acido latico, por 100g
(cem gramas) de produto;

b) proteinas de origem lactea: minimo de 1g (um grama) de proteina de
origem lactea por 100g de produto; e,

c) sélidos totais: minimo de 10g (dez gramas) de soélidos totais, por 100g (cem
gramas) de produto.

VIl - sobremesa lactea de soro, sem adigdes:

a) proteinas de origem lactea: minimo de 1,7g (um grama e sete decigramas)
de proteina de origem lactea, por 100g (cem gramas) de produto; e,

b) sélidos totais: minimo de 10g (dez gramas) de sélidos totais por 100g (cem
gramas) de produto.

VIII - sobremesa lactea de soro, com adigGes:

a) proteinas de origem lactea: minimo de 1g (um grama) de proteina de
origem lactea, por 100g (cem gramas) de produto; e,

b) sdlidos totais: minimo de 10g (dez gramas) de sdlidos totais por 100g (cem
gramas) de produto.

IX - sobremesa lactea de soro fermentada, sem adigdes:

a) acidez: 0,6 a 2g (seis decigramas a dois gramas) de acido latico, por 100g
(cem gramas) de produto;

b) contagem de microrganismos especificos: minimo de 106 UFC/g (cento e
seis unidades formadoras de col6nia por grama), no produto final, para todos os cultivos
lacticos especificos empregados, durante todo o prazo de validade;

c) proteinas de origem lactea: minimo de 1,7g (um grama e sete decigramas)
de proteina de origem lactea por 100g (cem gramas) de produto; e,

d) sélidos totais: minimo de 10g (dez gramas) de solidos totais por 100g (cem
gramas) de produto.
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X - sobremesa lactea de soro fermentada, com adigGes:

a) acidez: 0,6 a 2g (seis decigramas a dois gramas) de acido latico, por 100g
(cem gramas) de produto;

b) contagem de microrganismos especificos: minimo de 106 UFC/g (cento e
seis unidades formadoras de colonia por grama), no produto final, para todos os cultivos
lacticos especificos empregados, durante todo o prazo de validade;

c) proteinas de origem lactea: minimo de 1g (um grama) de proteina de
origem lactea por 100g (cem gramas) de produto; e,

d) sélidos totais: minimo de 10g (dez gramas) de solidos totais por 100g (cem
gramas) de produto.

Xl - sobremesa lactea de soro tratada termicamente apds fermentagdo, sem
adigdes:

a) acidez: 0,6 a 2g (seis decigramas a dois gramas) de acido latico, por 100g
(cem gramas) de produto;

b) proteinas de origem lactea: minimo de 1,7g (um grama e sete decigramas)
de proteina de origem lactea por 100g (cem gramas) de produto; e,

c) solidos totais: minimo de 10g (dez gramas) de soélidos totais por 100g (cem
gramas) de produto.

XIl - sobremesa lactea de soro tratada termicamente apds fermentagcdo, com
adigoes:

a) acidez: 0,6 a 2g (seis decigramas a dois gramas) de acido latico, por 100g
(cem gramas) de produto;

b) proteinas de origem lactea: minimo de 1g (um grama) de proteina de
origem lactea por 100g (cem gramas) de produto; e,

c) sélidos totais: minimo de 10g (dez gramas) de sélidos totais por 100g (cem
gramas) de produto.

Art. 82 As sobremesas lacteas devem atender aos critérios microbioldgicos
estabelecidos em legislagdo especifica.

Paragrafo Unico. As sobremesas lacteas que nao exigirem refrigeragdo para sua
conservagdo, devem atender aos parametros microbioldgicos para doce de base lactea,
ndo comercialmente estéril.

Art. 92 As sobremesas lacteas, de que trata este Regulamento Técnico, podem
ser submetidas aos tratamentos térmicos de pasteurizacdo, esterilizagdo, UAT ou UHT, ou
outros processos tecnoldgicos disponiveis.

Art. 10. As sobremesas lacteas que necessitem de conservagdo sob
refrigeracdo deverdo ser mantidas em temperatura ndo superior a 109C (dez graus
célsius).

Art. 11. As sobremesas lacteas ndo devem conter impurezas ou substancias
estranhas de qualquer natureza.

Art. 12. A denominagdo de venda do produto é sobremesa lactea ou
sobremesa ldctea de soro.

§ 19 Para o produto de que tratam os incisos Ill e VI do art. 32 devera ser
acrescido o termo "fermentada" a sua denominagdo de venda.

§ 22 Para os produtos de que tratam os incisos IV e VII do art. 32 devera ser
acrescido o termo "tratada termicamente apds a fermentagdo" a sua denominagdo de
venda.

§ 32 Para os produtos tradicionalmente reconhecidos ou com denominagbes
consagradas pelo uso, este nome podera ser utilizado no rétulo do produto em forma de
"splash", em complementagdo a denominagdo de venda.

§ 42 Para o produto de que trata o inciso Il do art. 32 deverdo ser acrescidos
a denominagdo de venda os ingredientes que conferem caracteristicas distintivas ao
produto.

§ 52 Para os produtos de que tratam os incisos Ill e VI do art. 32 podera ser
indicada a presenga dos cultivos lacticos utilizados no rétulo.

§ 62 No caso em que corresponda, poderd ser empregado no roétulo, de forma
opcional, expressGes referentes a forma de apresentagdo do produto ou consisténcia.

Art. 13. E permitido o uso de aditivos e coadjuvantes de tecnologia
autorizados em legislagdes especificas.

Art. 14. Os estabelecimentos que ja possuem sobremesa lactea registrada tém
o prazo de 365 (trezentos e sessenta cinco) dias, contados a partir da data da publicagdo
desta Instrucdo Normativa, para a atualizacdo do registro de seus produtos e atendimento
aos requisitos estabelecidos neste Regulamento Técnico.

Paragrafo Unico. Os produtos fabricados até o final do prazo de adequagdo, a
que se refere o caput, podem ser comercializados até o fim de seu prazo de validade.

Art. 15. Esta Instru¢do Normativa entra em vigor em 1° de setembro de 2020.

JOSE GUILHERME TOLLSTADIUS LEAL

INSTRUCAO NORMATIVA Ne 73, DE 24 DE JULHO DE 2020

Dispde sobre a identidade e os requisitos de
qualidade, que deve apresentar o produto
denominado queijo provolone.

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERIO DA
AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso das atribuicGes que lhe conferem
os arts. 21 e 63 do Anexo | do Decreto n? 10.253, de 20 de fevereiro de 2020, tendo
em vista o disposto na Lei n? 1.283, de 18 de dezembro de 1950, na Lei n2 7.889, de
23 de novembro de 1989, no Decreto n? 9.013, de 29 de mar¢o de 2017, e o que
consta do processo n2 21000.052668/2018-40, resolve:

Art. 12 Aprovar o Regulamento Técnico que fixa a identidade e os requisitos
de qualidade que deve atender o queijo provolone, na forma desta Instrugdo
Normativa.

Art. 22 Para fins deste Regulamento Técnico, queijo provolone é o queijo
obtido por meio da coagulagdo do leite pasteurizado com coalho, com outras enzimas
coagulantes apropriadas, ou com ambos, complementada ou ndo pela agdo de bactérias
lacticas especificas, com a obten¢do de uma massa filada, ndo prensada, que pode ser
fresco ou maturado, defumado ou ndo.

Art. 32 O queijo provolone classifica-se em:

| - fresco: de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
de Queijos, como um queijo de média a alta umidade e semigordo a gordo; e,

Il - maturado: de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Queijos, como um queijo de baixa a média umidade e semigordo a
extragordo.

Art. 42 O queijo provolone apresenta como ingredientes obrigatérios:

| - cloreto de sddio;

Il - coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas;

Il - cultivo de bactérias lacticas; e,

IV - leite ou leite reconstituido, isolado ou em combinagdo, padronizados ou
ndo em seu teor de gordura, proteina ou ambos.

Art. 52 O queijo provolone apresenta como ingredientes opcionais, isolados
ou em combinagdo:

| - butteroil;

Il - caseina e caseinatos;

Il - cloreto de calcio;

IV - concentrado de proteina de leite;

V - concentrado de proteina de soro de leite;

VI - condimentos, especiarias, produtos de frutas, cereais, legumes, doces,
embutidos carneos e fibras alimentares;

VIl - creme de leite;

VIIl - creme de soro de leite;

IX - gordura anidra de leite;

X - leite em po;

XI - manteiga;
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XIl - massa coalhada;

XIll - soro fermento; e,

XIV - substitutos do cloreto de sédio.

Pardgrafo uUnico. Somente poderdo ser utilizados ingredientes previstos no
inciso VI que atendam a legislagdo especifica e que estejam prontos ao consumo na
forma em que se apresentam.

Art. 62 E permitido o uso de aditivos e coadjuvantes de tecnologia
autorizados em legislagdo especifica.

Pardgrafo Unico. Serdo admitidos como coadjuvantes, cultivos de bactérias
lacticas subsidiarias ou outros microrganismos especificos aprovados pelo 6érgao
competente.

Art. 72 O queijo provolone deve atender as seguintes caracteristicas
sensoriais:

| - provolone fresco:

a) aroma latico, proprio ou defumado;

b) consisténcia macia a semidura;

c) cor uniforme e amarelada variando conforme o conteludo de umidade e
matéria gorda;

d) crosta firme, lisa, amarela a amarronzada se defumada ou submetida ao
banho liquido de fumaga;

e) sabor |latico, pouco desenvolvido a ligeiramente picante, variando
conforme o conteudo de umidade e matéria gorda; e,

f) textura fibrosa, elastica e fechada.

Il - provolone maturado:

a) aroma proprio ou defumado;

b) consisténcia semidura a dura;

c) cor uniforme e amarelada, variando conforme o conteludo de umidade,
matéria gorda e grau de maturagdo;

d) crosta firme, lisa resistente ou levemente rugosa, destacavel e amarelada
a amarronzada se defumada ou submetida ao banho liquido de fumaga;

e) sabor caracteristico picante, variando conforme o contelido de umidade,
matéria gorda e grau de maturagdo; e,

f) textura fibrosa e fechada, podendo ser elastica.

Art. 82 O queijo provolone deve apresentar as seguintes caracteristicas
distintivas do processo de elaboragdo:

| - obtencdo de uma massa acidificada sem filar;

Il - filagem da massa em banho de agua quente;

Il - salga;

IV - estabilizagdo minima de 24 (vinte e quatro) horas, para queijo provolone
fresco;

V - maturacdo minima de 30 (trinta) dias, em temperatura superior a 10°C
(dez graus Celsius) para o provolone maturado com peso superior a 2 Kg (dois
quilogramas); e,

VI - maturagdo minima de 10 (dez) dias em temperatura superior a 10°C
(dez graus Celsius) para o provolone maturado com peso inferior a 2 Kg (dois
quilogramas).

Art. 92 O queijo provolone pode apresentar formato cilindrico, ovalado,
esférico ou piriforme.

Art. 10. O queijo provolone deve cumprir com os parametros fisico-quimicos
estabelecidos no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos, para os
queijos de alta, média ou baixa umidade, e semigordo, gordo ou extragordo, conforme
sua classificacdo de acordo com os incisos | e Il do art. 39.

Art. 11. O queijo provolone deve atender aos critérios microbioldgicos
estabelecidos no Regulamento Técnico Geral para Fixagdo dos Requisitos
Microbiolégicos para Queijos, para os queijos de alta, média ou baixa umidade,
conforme sua classificagdo de acordo com os incisos | e Il do art. 39.

Art. 12. O queijo provolone n3do deve conter impurezas ou substancias
estranhas de qualquer natureza.

Art. 13. O queijo provolone deve ser acondicionado em embalagens
bromatologicamente apropriadas.

Paragrafo Unico. Permite-se, exclusivamente para o queijo provolone
maturado defumado e de baixa umidade, a substituicdo destas embalagens por uma
amarragdo com cordas ou redes de fibras naturais ou sintéticas.

Art. 14. O queijo provolone deve ser mantido nas seguintes
temperaturas:

| - queijo provolone de baixa umidade: ndo superior a 20°C (vinte graus
Celsius); e,

Il - queijo provolone de média a alta umidade: ndo superior a 12°C (doze
graus Celsius).

Art. 15. A designacdo do produto é "queijo provolone", podendo ser
denominado "queijo caccio-cavalo" quando apresentar formato ovalado ou piriforme.

§ 12 O queijo que no processo de fabricagdo ndo tenha sofrido maturagdo
e ndo tenha sido submetido ao processo de defumagdo designar-se-a: "queijo
provolone fresco", em caracteres uniformes em corpo e cor.

§ 22 O queijo que no processo de fabricagdo tenha sofrido maturagdo e ndo
tenha sido submetido ao processo de defumagdo designar-se-a: "queijo provolone
curado" ou "queijo provolone maturado"”, em caracteres uniformes em corpo e cor.

§ 32 O queijo que no processo de fabricagdo ndo tenha sofrido maturagdo,
mas tenha sido submetido ao processo de defumagdo designar-se-a: "queijo provolone
fresco defumado", em caracteres uniformes em corpo e cor.

§ 42 O queijo que no processo de fabricagdo ndo tenha sofrido maturagdo,
mas tenha sido utilizado aroma de fumaga designar-se-a: "queijo provolone fresco
sabor defumado", em caracteres uniformes em corpo e cor.

§ 52 O queijo que no processo de fabricagdo tenha sofrido maturagdo e
tenha sido submetido ao processo de defumagdo designar-se-a: "queijo provolone
curado defumado" ou "queijo provolone maturado defumado"”, em caracteres uniformes
em corpo e cor.

§ 62 O queijo que no processo de fabricagdo tenha sofrido maturagdo e
tenha sido utilizado aroma de fumaga designar-se-a: "queijo provolone curado sabor
defumado" ou "queijo provolone maturado sabor defumado", em caracteres uniformes
em corpo e cor.

§ 72 Quando em sua elaboragdo se utilizem condimentos, especiarias ou
frutas, cereais ou legumes, o produto se denominard "queijo provolone fresco com..."
ou "queijo provolone curado ou maturado com.." ou "queijo provolone fresco
defumado com..." ou "queijo provolone curado ou maturado defumado com..." ou
"queijo provolone fresco com ... sabor defumado" ou "queijo provolone curado ou
maturado com ... sabor defumado", preenchendo o espago em branco com os
condimentos, especiarias ou frutas, cereais ou legumes utilizados.

§ 82 No caso do uso exclusivo de condimentos, opcionalmente podera ser
utilizado a denominagdo "queijo provolone fresco condimentado" ou "queijo provolone
curado ou maturado condimentado" ou "queijo provolone fresco defumado
condimentado" ou "queijo provolone curado ou maturado defumado condimentado" ou
"queijo provolone fresco condimentado sabor defumado" ou "queijo provolone curado
ou maturado condimentado sabor defumado".

§ 99 Para os queijos fracionados ou fatiados ou em pedagcos deve constar
no painel principal do rétulo a expressdo "fracionado", "pedago" ou "fatiado".

§ 10. Para os queijos de uso industrial deve constar no painel principal do
rotulo a expressdo "uso industrial".

Art. 16. Os estabelecimentos que ja possuem queijo provolone registrado
tém o prazo de 365 (trezentos e sessenta e cinco) dias, contados a partir da data da
publicagdo desta Instrugdo Normativa, para a atualizagdo do registro de seus produtos
e atendimento aos requisitos estabelecidos neste Regulamento Técnico.

Art. 17. Esta Instrugdo Normativa entra em vigor em 1° de setembro de 2020.

JOSE GUILHERME TOLLSTADIUS LEAL

INSTRUCAO NORMATIVA Ne 74, DE 24 DE JULHO DE 2020

DispGe sobre a identidade e os requisitos de
qualidade que deve apresentar o produto
denominado queijo minas meia cura.

) O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERIO DA AGRICULTURA,
PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso das atribuigdes que lhe conferem os arts. 21 e 63 do
Anexo | do Decreto n? 10.253, de 20 de fevereiro de 2020, tendo em vista o disposto na
Lei n? 1.283, de 18 de dezembro de 1950, na Lei n? 7.889, de 23 de novembro de 1989,
no Decreto n? 9.013, de 29 de marg¢o de 2017, e o que consta do processo nQ
21000.052648/2018-79, resolve:

Art. 12 Fica aprovado o Regulamento Técnico que fixa a identidade e os
requisitos de qualidade que deve apresentar o queijo minas meia cura, na forma desta
Instrugao Normativa.

Art. 2° Para fins deste Regulamento, queijo minas meia cura é o produto obtido
por coagulagdo do leite pasteurizado, por meio de coalho, outras enzimas coagulantes
apropriadas, ou com ambos, complementada pela agdo de bactérias laticas isoladas ou em
combinagdo. ’

Paragrafo Unico. E um queijo maturado, de massa semi-cozida, prensada e
salgada, podendo ser defumado ou nao.

Art. 32 O queijo minas meia cura classifica-se, de acordo com o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos, como um queijo semi-gordo a gordo e de
média umidade.

Art. 42 O queijo minas meia cura deve ter formato cilindrico e apresentar casca
fina, levemente amarelada e sem trincas.

Art. 52 O queijo minas meia cura apresenta como ingredientes obrigatorios:

| - coalho ou outras enzimas coagulantes;

Il - cloreto de sédio;

Il - cultivo de bactérias lacticas; e,

IV - leite ou leite reconstituido, isolado ou em combinagdo, padronizados ou
ndo em seu teor de gordura, proteina ou ambos.

Art. 62 O queijo minas meia cura apresenta como ingredientes opcionais,
isolados ou em combinagdo:

| - butteroil;

Il - caseina e caseinatos;

Il - cloreto de calcio;

IV - concentrado de proteina de leite;

V - concentrado de proteina de soro de leite;

VI - condimentos, especiarias, produtos de frutas, cereais e legumes, doces,
embutidos carneos e fibras alimentares;

VIl - creme de leite;

VIl - creme de soro de leite;

IX - gordura anidra de leite;

X - leite em po;

XI - manteiga;

XIl - soro fermento;

XIll - substitutos do cloreto de sddio; e,

XIV - bebidas alcdolicas para fins de maturagao.

Paragrafo unico. Somente poderdo ser utilizados ingredientes previstos no
inciso VI que atendam a legislagdo especifica e que estejam prontos ao consumo na forma
em que se apresentam.

Art.72 E permitido o uso de aditivos e coadjuvantes de tecnologia autorizados
em legislagOes especificas.

Paragrafo Unico. Serdo admitidos como coadjuvantes, cultivos de bactérias
lacticas subsididrias ou outros microrganismos especificos aprovadas pelo dérgao
competente.

Art.82 O queijo minas meia cura deve atender as seguintes caracteristica
sensoriais:

| - aroma caracteristico;

Il - consisténcia semidura;

Il - cor amarelo palha a branco creme;

IV - sabor caracteristico acentuado lacteo e levemente acido; e,

V - textura aberta, massa levemente untuosa, podendo ser granulosa, com
algumas olhaduras mecanicas.

Art. 92 O queijo minas meia cura deve cumprir com os seguintes parametros
fisico-quimicos:

| - teor de gordura no extrato seco de 42,0g/100g (quarenta e dois gramas por
cem gramas) a 59,9g/100g (cinquenta e nove virgula nove gramas por cem gramas); e

Il - teor de umidade pode variar de 36,0g/100g (trinta e seis gramas por cem
gramas) e 45,9g/100g (quarenta e cinco virgula nove gramas por cem gramas).

Art. 10. O queijo minas meia cura deve atender aos critérios microbioldgicos
estabelecidos no Regulamento Técnico Geral para Fixagdo dos Requisitos Microbioldgicos
para Queijos.

Art.11. O queijo minas meia cura deve sofrer maturagdo por um periodo
minimo de 10 (dez) dias em temperatura superior a 102C (dez graus Celsius) e inferior a
162C (dezesseis graus Celsius).

Art. 12. O queijo minas meia cura deve ser mantido em temperatura ndo
superior a 122 C (doze graus Celsius).

Art. 13. O queijo minas meia cura ndo deve conter impurezas ou substancias
estranhas de qualquer natureza.

Art. 14. O queijo minas meia cura deve ser acondicionado em embalagens
bromatologicamente aptas.

Art. 15. A denominagdo de venda do produto é queijo minas meia cura.

§ 12 O queijo que no processo de fabricagdo tenha sido submetido a
defumacgdo designar-se-a: "queijo minas meia cura defumado", em caracteres uniformes
em corpo e cor.

§ 292 O queijo que no processo de fabricagdo tenha sido utilizado aroma de
fumaga designar-se-a: "queijo minas meia cura sabor defumado", em caracteres uniformes
em corpo e cor.

§ 32 Quando na sua elaboragdo se utilizem condimentos, especiarias, produtos
de frutas, cereais e legumes, doces, embutidos carneos, o produto se denominara "queijo
minas meia cura com..."ou "queijo minas meia cura defumado com..."ou "queijo minas
meia cura sabor defumado com...", preenchendo o espaco em branco com os
condimentos, especiarias ou frutas, cereais ou legumes utilizados.

§ 42 No caso do uso exclusivo de condimentos, opcionalmente poderd ser
utilizado a denominagdo "queijo minas meia cura condimentado" ou "queijo minas meia
cura defumado condimentado"” ou "queijo minas meia cura sabor defumado
condimentado"

§ 52 Para os queijos de uso industrial deve constar no painel principal do rétulo
a expressdo "uso industrial".

§ 62 Para os queijos fracionados deve constar no painel principal do rétulo a
expressao "fracionado".

§ 72 Para os casos previstos no § 62, a expressao "fracionado" pode ser
substituida pelas expressdes "meia lua", "fatiado" ou "pedago", conforme o tipo de
fracionamento realizado.

Art. 16. Os estabelecimentos que ja possuem queijo minas meia cura registrado
tém o prazo de 365 (trezentos e sessenta cinco) dias contados a partir da data da
publicagdo desta Instrugdo Normativa, para a atualizagdo do registro de seus produtos e
atendimento aos requisitos estabelecidos neste Regulamento Técnico.

Paragrafo Unico. Os produtos fabricados até o final do prazo de adequagdo, a
que se refere o caput, podem ser comercializados até o fim de seu prazo de validade.

Art. 17. Esta Instru¢do Normativa entra em vigor em 1° de setembro de 2020.
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