INSTRUCAO NORMATIVA N° 21, DE 31 DE MAIO DE 2017

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E

ABASTECIMENTO, no uso da atribuigdo que Ihe confere 0 art. 87, paragrafo {inico, inciso I,
da Constituigdo Federal, 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 margo de 2017, €0

que consta do Processo n° 21000.007168/2010—04, resolve:

Art. 1° Fica aprovado o Regulamento Técnico que fixa a identidade e as

caracteristicas de qualidade que deve apresentar 0 peixe congelado, na forma desta Instruga@o
Normativa e do seu Anexo.

Art. 2¢ Para os fins deste Regulamento peixe congelado é todo o produto obtido
de matéria-prima fresca, resfriada, descongelada ou congelada, de espécies de peixes oriundas da
pesca ou da aquicultura, submetido ao congelamento rapido na sua apresentagao final.

Paragrafo tnico. O congelamento rapido de que trata 0 caput deve observar 0s
limites de temperatura de cristalizagdo méxima e ndo deve ser considerado concluido até que a
temperatura do produto tenha alcancado — 18° C (dezoito graus Celsius negativos) no centro
geométrico do produto.

Art. 3¢ O peixe congelado em conformidade com seus componentes anatomicos
classifica-se de acordo com as seguintes formas de apresentagao:

[ — abas ou barbatanas: barbatanas das arraias ou tubardes incluindo a placa basal,
seus raios cartilaginosos ¢ sua musculatura,

1] — cabega: regido formada pelo cranio ¢ os ossos operculares;

111 — costela: porgdo obtida a partir de corte sagital da posta desde a parte posterior
4 cabega até o final da cavidade visceral;

IV — espalmado: peixe eviscerado cortado longitudinalmente a coluna vertebral,
mantendo os dois flancos unidos, preservando o espinhago;

V —espalmado sem cabega: peixe eviscerado sem cabega, cortado
longitudinalmente 4 coluna vertebral, mantendo os dois flancos unidos, preservando o espinhago;

VI - espinhago: estrutura remanescente da extragdo dos filés do peixe,
compreendendo a coluna vertebral, espinhas e musculatura aderida,

VII - eviscerado: peixe do qual foram removidas as visceras;
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VIII - eviscerado sem cabega: peixe do qual foram removidas as visceras ¢ a
cabega;

IX - filé: produto obtido a partir dc corte tnico longitudinal da porgdo muscular
desde a parte imediatamente posterior da cabega até o pedunculo caudal, no sentido paralelo a
coluna vertebral;

X - filé em pedagos: produto obtido a partir de cortes do filé;

XI - filé espalmado: produto constituido de filés unidos pelo dorso;

XII - inteiro: peixe integro contendo visceras e cabega, com ou sem nadadeiras;
XIII - lombo: porgdo dorsal do filé, removido o pedinculo caudal;

XIV — lombo em pedagos: produto obtido a partir de cortes do lombo;

XV — medalhao: produto obtido a partir de corte do filé ou lombo do peixe em
formato circular;

XVI - pedago: produto obtido a partir de cortes variados do peixe;

XVII - posta: produto obtido de cortes transversais a coluna vertebral do peixe
eviscerado sem cabega e removida a nadadeira caudal; e

XVIII - ventrecha: por¢do ventral ao filé, correspondendo a parte inferior da
cavidade celomatica.

Art. 4° E permitida a realizagio de glaciamento do peixe congelado, até o limite
maximo de 12 % (doze por cento) do peso liquido declarado.

§ 12 O glaciamento referido no caput consiste na aplicagdo de agua, adicionada
ou ndo de aditivos, sobre a superficie do peixe congelado, formando-se uma camada protetora de
gelo para evitar a oxidagdo e a desidratagio.

§ 2¢ A 4gua incorporada no processo de glaciamento néo compde o peso liquido
declarado do produto.

Art, 52 O peixe congelado apresenta como ingrediente obrigatorio o peixe, nao
sendo permitida a utilizagdo de ingredicntes opcionais,

Art. 62 O peixe congelado deve atender as seguintes caracteristicas sensoriais:
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I - superficie limpa, com pigmentagdo caracteristica da espécie;

II - musculatura firme ¢ integra caracteristica da espécie, que ndo se desprenda

facilmente das cspinhas ¢ coluna vertebral ¢ prescrve a conformagio dos miémeros ¢ mioseptos;

III - auséncia de odor amoniacal, rango ou indicativo de putrefagdo;

IV - cxsudagdo caracteristica da espécie;

V - ndo deve ter aspecto repugnante, anormalidades, textura gelatinosa, pastosa
ou esponjosa; e

VI - auséncia de sinais de queima pelo frio, de desidratagdo excessiva com

coloragdo anormal amarelada ou esbranquigada na superficie.

Parégrafo tmico. E permitida a realizagdo de cocg¢do para o auxilio na avaliagdo

das caracteristicas sensoriais estabelecidas.

Art. 72 O peixe congelado deve cumprir com os seguintes parametros fisico-
quimicos:

I- o pH da porgdo muscular deve ser no maximo de 7,00 (sete inteiros), excluidas
as espécies das familias Gadidae e Merluccidae cujo valor deve ser no maximo de 7,20 (sete

inteiros e vinte décimos);

‘ II — as bases volateis totais inferiores — BVT devem ser no maximo 30 mg (trinta
miligramas) de nitrogénio/100g (cem gramas) de tecido muscular, exceto para:

a) as espécies das familias Salmonidae, Gadidae e Merluccidae que devem ser no
maximo 35 mg (trinta e cinco miligramas) de nitrogénio/100g (cem gramas) de tecido muscular;

€

b) elasmobréinquios que devem ser no méximo 40 mg (quarenta miligramas) de
nitrogénio/100g (cem gramas) de tecido muscular;

I11 - o fosforo total deve ser no maximo 5g (cinco gramas) de P»Os (pentoxido de
fosforo)/kg (quilograma) de tecido muscular;

IV - o0 s6dio deve ser no maximo 134mg (cento e trinta e quatro miligramas) de
Na/100g (cem gramas) de tecido muscular;
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