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N° 99 - Dar Assentimento Prévio & AGENCIA NACIONAL DO
PETROLEO, GAS NATURAL E BIOCOMBUSTIVEIS - ANP, para,
por meio das empresas GLOBAL SERVICOS GEOFISICOS LTDA.
(GLOBAL), CNPJ n° 11.831.795/0001-04, e CENTRAL DE IMA-
GEAMENTO GEOFISICO LTDA. (CIMAGEO), CNPJ n°
19.188.247/0001-01, realizar pesquisa sismica nas Bacias Sedimen-
tares do Parand e do Parecis, nas éreas localizadas na faixa de fron-
teira dos estados do Parang, Santa Catarina, Mato Grosso e Rondonia,
de acordo com a instrugdo do Processo Administrativo ANP n°
48610.002037/2016-96; a conclusdo da ANP por meio do Oficio n®
023/2016/SDB/ANP-RJ, de 16 de junho de 2016, com instru¢éo com-
plementar concluida em 25 de julho de 2016; e a Nota - AP n°
122/2016-RF, expedida com ressalvas.

N® 100 - Dar anuéncia prévia a CONSELHO NACIONAL DE
DESENVOLVIMENTO CIENTIFICO E TECNOLOGICO - CNPq,
para autorizar a realizagao de expedicao cientifica referente ao Projeto
"Documentagdo e andlise das glotalizadas ressonantes no Pacifico
Noroeste e na Amazonia', desenvolvida por pesquisador estrangeiro,
no municipio de Guajar&Mirim, localizado na faixa de fronteira do
estado de Rondbnia, de acordo com o Expediente PR n°
01300.000252/2016-92; o Oficio DABS n® 67/2016, de 26 de julho
de 2016; e a Nota - AP n°® 123/2016-RF, expedida com ressavas.

N 101 - Dar Assentimento Prévio a ADRIANA DALBERTO ROSA,
CPF n® 584.880.812-00, para pesquisar minério de cobre em uma érea
de 1.209,52ha, nos municipios de Nova Prata do Iguagu e Salto do
Lontra, na faixa de fronteira do estado do Parand, de acordo com a
instrugéo do Processo DNPM n° 48413.826780/2015-80; a conclusio
do Departamento Nacional de Producéo Minera, por meio do Oficio
n° 222/DIRE/DGTM, de 15 de agosto de 2016; e a Nota - AP n°
124/2016-RF, expedida com ressalva

N 102 - Dar Assentimento Prévio a CARLOS JOSE SCARPINI, CPF
n° 104.329.938-60, para pesquisar basalto em uma area de 435,08ha, no
municipio de Itapord, nafaixade fronteirado estado de Mato Grosso do
Sul, de acordo com a instrugdo do Processo DNPM n°
48423.868221/2014-47; a conclusdo do Departamento Nacional de Pro-
ducdo Mineral, por meio do Oficio n°® 208/DIRE/DGTM, de 15 de agos-
to de 2016; e a Nota - AP n° 125/2016-RF, expedida com ressalva

N¢ 103 - Dar Assentimento Prévio a JOSSEMAR BIBERG, CPF n®
016.929.829-90, para pesquisar &gua mineral em uma &rea de 35,98ha,
no municipio de Medianeira, nafaixade fronteirado estado do Parand,
de acordo com ainstrucéo do Processo DNPM n° 48413.826205/2015-
87; a conclusdo do Departamento Naciona de Producéo Mineral, por
meio do Oficio n° 199/DIRE/DGTM, de 15 de agosto de 2016; e a
Nota - AP n° 126/2016-RF, expedida com ressalva.
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N©104 - Dar Assentimento Prévio aALAOR ROSS| RIBEIRO, CPF n®
560.426.209-91, para pesquisar &gua potavel de mesa em uma area de
49,54ha, no municipio de Clevelandia, na faixa de fronteira do estado
do Parang, de acordo com a instrucdo do Processo DNPM n°
48413.826427/2015-08; a conclusdo do Departamento Nacional de Pro-
dugdo Mineral, por meio do Oficio n° 220/DIRE/DGTM, de 15 de agos-
to de 2016; e a Nota - AP n° 127/2016-RF, expedida com ressalva.

N? 105 - Dar Assentimento Prévio a ALEXANDRE ROSA, CPF n°
025.600.609-14, para pesquisar minério de cobre em uma é&rea de
1.432,00ha, no municipio de Nova Prata do lguagu, na faixa de
fronteira do estado do Parang, de acordo com a instrugéo do Processo
DNPM n° 48413.826779/2015-55; a conclusdo do Departamento Na-
ciona de Produgéo Mineral, por meio do Oficio n° 200/DIRE/DGTM,
de 15 de agosto de 2016; e a Nota - AP n° 128/2016-RF, expedida
com ressalva

N¢ 106 - Dar Assentimento Prévio a empresa VOTORANTIM ME-
TAIS ZINCO S.A., CNPJ n° 42.416.651/0001-07, com sede a Ro-
dovia BH/Brasilia, BR 040, Km 284,5, municipio de Trés Ma
riassMG, para pesquisar minérios de zinco, chumbo, cobre, ouro e
fosfato em 43 (quarenta e trés) areas distintas de: 1.993,45ha,
1.895,11ha, 1.929,74ha, 1.741,42ha, 1.925,3%a, 1.93541ha,
1.995,33ha, 1.951,65ha, 1.903,96ha, 1.637,73ha, 837,40ha,
2.000,00ha, 1.956,15ha, 1.781,82ha, 1.598,25ha, 1.031,16ha,
1.131,09ha, 78,28na, 1.648,36ha, 1,461,02ha, 1.425,97ha, 1.137,37ha,
1.895,3%ha, 1.519,66ha, 999,9%ha, 295,94ha, 1.141,4%a, 978,07ha,
451,17ha, 1.700,25ha, 1.919,9%ha, 1.975,03ha, 1.886,60ha,
1.781,27ha, 498,08ha, 981,85ha, 1.958,69ha, 1.400,65ha, 920,11ha,
997,493, 9.364,08ha, 9.654,34ha e 9.999,62ha, totalizando
87.315,82ha, situadas nos municipios de Cagapava do Sul, Piratini,
Arroio Grande, Herval, Encruzilhada do Sul, Santana da Boa Vista,
Dom Pedrito, Lavras do Sul, Sdo Gabriel, S80 Sepé, Figueirpolis
D'Oeste, Porto Esperidigo, Gléria D'Oeste, Sdo José dos Quatro Mar-
cos e Araputanga, na faixa de fronteira dos estados de Rio Grande do
Sul e de Mato Grosso, de acordo com a instrugdo dos Processos
DNPM nes 48400.000826/2004-24 e 48401.811626/2015-42, que fa-
zem referéncia aos Processos DNPM nes 48401.811047/2011-76,
48401.810985/2012-30, 48401.810798/2014-18, 48401.810799/2014-
62, 48401.810801/2014-01, 48401.810802/2014-48,
48401.811133/2014-21, 48401.811134/2014-76, 48401.810029/2015-
09, 48401.810120/2015-16, 48401.810129/2015-27,
48401.810130/2015-51, 48401.810131/2015-04, 48401.810132/2015-
41, 48401.810133/2015-95, 48401.811550/2015-55,
48401.811551/2015-08, 48401.811553/2015-99, 48401.811554/2015-
33, 48401.811555/2015-88, 48401.811556/2015-22,
48401.811566/2015-68, 48401.811571/2015-71, 48401.811595/2015-
20, 48401.811597/2015-19, 48401.811600/2015-02,
48401.811601/2015-49, 48401.811602/2015-93, 48401.811624/2015-
53, 48401.811629/2015-86, 48401.811633/2015-44,
48401.811634/2015-99, 48401.811635/2015-33, 48401.811636/2015-
88, 48401.811638/2015-77, 48401.811627/2015-97,
48401.811628/2015-31, 48401.811631/2015-55, 48401.811637/2015-
22, 48412.866200/2016-88, 48412.866223/2016-92 e
48412.866225/2016-81; a conclusdo do Departamento Nacional de
Producéo Mineral, por meio dos Oficios n® 167 e 229/DIRE/DGTM,
de 7 de julho e 15 de agosto de 2016, com instru¢do processual
concluida em 18 de agosto de 2016; e a Nota - AP n° 129/2016-RF,
expedida com ressalvas.

N¢ 107 - Dar Assentimento Prévio a ORANDI SANTOS DO PRADO,
CPF n° 022.806.809-63, para pesquisar ametista em uma é&rea de
49,71ha, no municipio de Paimitos, na faixa de fronteira do estado de
Santa Catarina, de acordo com a instru¢cdo do Processo DNPM n°
48411.815257/2015-48; a conclusdo do Departamento Naciona de Pro-
ducdo Mineral, por meio do Oficio n® 203/DIRE/DGTM, de 15 de agos-
to de 2016; e a Nota - AP n° 130/2016-RF, expedida com ressalva

N© 108 - Dar Assentimento Prévio aVERA LUCIA POLETINI, CPF n°
651.826.779-87, para pesquisar agua mineral em uma area de 27,88ha,
no municipio de Francisco Alves, na faixa de fronteira do estado do
Parand, de acordo com a instrugdo do Processo DNPM n°
48413.826553/2015-54; a conclusdo do Departamento Naciona de Pro-
ducdo Mineral, por meio do Oficio n° 209/DIRE/DGTM-2016, de 15 de
agosto de 2016; e a Nota - AP n° 131/2016-RF, expedida com ressalva.

N° 109 - Dar Assentimento Prévio a empresa ARGISUL MINE-
RACAO LTDA., CNPJ n° 19.829.763/0001-78, com sede a Rodovia
Luiz Rosso, n° 10.525, bairro Quarta Linha, municipio de Cricit-
ma/SC, para estabelecer-se na faixa de fronteira do estado de Santa
Catarina, de acordo com a instrugdo do Processo DNPM n°
48401.910336/2014-08; a conclusdo do Departamento Nacional de
Producdo Mineral, por meio do Oficio n® 165/DIRE/DGTM, de 29 de
junho de 2016, recebido em 5 de julho de 2016; e a Nota - AP n°
132/2016-RF, expedida com ressalva.

SERGIO WESTPHALEN ETCHEGOYEN

Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento

SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA
PORTARIA N¢ 58, DE 30 DE AGOSTO DE 2016

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MI-
NISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMEN-
TO, no uso das atribuicbes que lhe conferem os arts. 17 e 53, do
Anexo |, do Decreto n° 8.701, de 31 de marco de 2016, no inciso 1V,
do Art. 160, da Portaria MAPA n° 99, de 12 de maio de 2016, tendo
em vista o disposto no Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009, que
regulamenta a Lei n° 8.918, de 14 de julho de 1994; e o que consta
do Documento n° 21000.039339/2016-41, resolve:

Art. 1° Submeter a consulta publica, pelo prazo de 60 (ses-
senta) dias, 0 Projeto de Instrugdo Normativa e Anexo que que visam
estabelecer em todo territdrio nacional a complementaggo dos padrbes
de identidade e qualidade de polpa de fruta

Parégrafo Unico. O Projeto de Instrugdo Normativa e o For-
mul&rio para Envio de Sugestbes e Comentérios encontra-se dis-
ponivel na pagina eletronica do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento: www.agriculturagov.br, link legisiaco, submenu
Portarias em Consulta Publica.

Art. 2° As sugestdes advindas da consulta publica de que
trata o art. 1° desta Portaria, uma vez tecnicamente fundamentadas,
deverdo observar o modelo constante do Anexo desta Portaria e
serem encaminhadas para o enderego eletronico: pig.polpa@agricul-
turagov.br ou por escrito ao seguinte enderego: Departamento de
Inspegdo de Produtos de Origem Vegetal, Coordenacdo-Gera de Vi-
nhos e Behidas, Setor de Administracdo Federal Sul, Anexo do MA-
PA, Ala B, Sala 333, Brasilia/DF, CEP 70.043-900.

Art. 3° Findo o prazo estabelecido no caput do art. 1° desta
Portaria, a Coordenacéo-Geral de Vinhos e Bebidas - CGVB/DI-
POV/SDA, avaliara as sugestoes recebidas e procedera as adequacoes
pertinentes para posterior publicago no Diario Oficial da Uniéo.

Art. 4° Esta Portaria entra em vigor na data de sua pu-
blicag&o.

LUIS EDUARDO PACIFICI RANGEL
ANEXO |

Justificativa tecnicamente embasada para a sugestéo apresentada:

Nome Completo (pessoa fisica ou juridica responsavel pela sugestdo):

Enderego (pessoa fisica ou juridica responsavel pela sugestéo):

Cidede: [UF:
Telefone: () [Fax: () [E-mail:

Segmento de atuacéo:

Texto publicado na Consulta Pblica:

Sugestéo de incluséo, exclusio ou nova
redacéo para o texto publicado na Consul-
ta Pablica (destacado ao lado):

Justificativa tecnicamente embasada para a sugestdo apresentada:

Texto publicado na Consulta Pblica: Sugestdo de inclusdo, exclusdo ou nova
redacdo para o texto publicado na Consul-

ta Plblica (destacado ao lado):

Justificativa tecnicamente embasada para a sugestdo apresentada:

PROJETO DE INSTRUGCAO NORMATIVA N° XXXX,
DE XX DE XXXXXXX DE 2016

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUA-
RIA E ABASTECIMENTO, no uso das atribui¢des que lhe confere o
art. 87, paragrafo Unico, inciso 11, da Constituigdo, tendo em vista o
disposto no Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009; e o que consta
do Documento n° 21000.039339/2016-41, resolve:

Art. 1° Estabelecer em todo territério nacional a comple-
mentacdo dos padrfes de identidade e qualidade de polpa de fruta

Art. 2° O produto citado no artigo anterior devera atender
aos parametros descritos no anexo desta Instrugdo Normativa.

Parégrafo Unico. As normas estabelecidas nesta Instrugéo
Normativa aplicam-se somente a polpa de fruta submetida a processos
industriais e destinados para 0 consumo humano como bebida

TITULO |

DOS PROCEDIMENTOS GERAIS

CAPITULO |

DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 3° Para efeito desta Instrugdo Normativa considera-se:

| - fruta: a designagéo genérica do fruto comestivel, incluido
o pseudofruto e a infrutescéncia;

Il - fruta polposa: aquelas frutas, excetuada as frutas citricas,
que apds o processamento tecnolégico adequado possuam teor de
s6lidos em suspensdo igual ou superior a 0,5 g/100g;

Il - vegetal: a planta e suas partes, excetuada a fruta. A soja
em suas diversas formas de apresentagdo, também é considerada
vegetal.

Art. 4° E vedada a utilizagZo de recipientes e embalagens tipo
conta-gotas, spray, ampolas, ou outros que caracterizem os produtos
similares aqueles de uso farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.

Este documento pode ser verificado no enderego eletrénico http://www.in.gov.br/autentiadedehtml,

pelo codigo 00012016090100002

Documento assinado digitalmente conforme MP n° 2.200-2 de 24/08/2001, que ingtitui a

Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira - |CP-Brasil.
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Art. 5° As caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas da pol-
pa de fruta devem estar em consonancia com a sua respectiva com-
posicéo.

Art. 6° A fruta ndo deve reter &gua de lavagem, de va
porizacdo ou de outras operagdes que sejam tecnologicamente im-
prescindiveis a obtencdo do produto.

Art. 7° Somente é permitido o emprego de dgua na obtengéo
de polpa de fruta, quando seu uso for imprescindivel.

Parégrafo Unico. A matéria-prima a que se refere o caput
serdo definidas em ato administrativo deste Ministério.

Art. 8° A agua utilizada em todas as etapas de elaboragdo da
polpa de fruta deve atender ao padrdo oficial de potabilidade es-
tabelecido em legislagdo especifica da ANVISA e do Ministério da
Salide.

Art. 9° E permitido o uso de aditivo e coadjuvante de tec-
nologia autorizado em legislacéo especifica da ANVISA, salvo aquele
expressamente proibido ou com restricdo de uso estabelecida pelo
MAPA.

Paragrafo Unico. O uso de aditivos conservadores ndo exclui
a adocdo de medidas de higiene em todas as etapas de producéo
necessarias para a obtengdo da qualidade microbiolégica final do
produto. .

Art. 10. E proibida a presenca na polpa de fruta de:

| - contaminante microbiol 4gico em concentragdo superior ao
limite estabelecido pela legislacéo especifica da ANVISA;

Il - residuo de agrotoxico ndo autorizado para a fruta ou para
0 vegetal empregado como matéria-prima na producdo da polpa de
fruta;

Il - qualquer contaminante organico ou inorganico em con-
centracdo superior a limite estabelecido em legislag@o especifica da
ANVISA; e

IV - qualquer contaminante em quantidade que possa se
tornar nociva para a salide humana, observados os limites da le-
gislacdo especifica da ANVISA.

CAPITULO Il . .

- DA DENOMINAGCAO, CLASSIFICACAO E COMPOSI-
CAO DA POLPA DE FRUTA
& |

Do produto

Art. 11. Polpa de fruta é a bebida definida no art. 19 do
Decreto n° 6.871/2009, produzida por meio de processo tecnol 6gico
adequado que assegure a sua apresentacdo e conservagao até o mo-
mento do consumo.

Art. 12. A polpa de fruta deve atender aos parametros des-
critos nas complementagBes dos PadrGes de Identidade e Qualidade
estabelecidos, conforme Anexo.

§ 1° Os parametros a que se refere o caput devem ser
oriundos, exclusivamente, da matéria-prima utilizada em sua fabri-
C

§ 2° Os referidos parémetros ndo podem ser provenientes de
quaisquer outros ingredientes ou aditivos adicionados.

§ 3° A polpa de fruta deve possuir caracteristicas orga-
nolépticas proprias de sua matéria-prima de origem.

CAPITULO I

DA ROTULAGEM

Secéo |

Das Disposicoes Gerais

Art. 13. O produto definido no art. 11 sera denominado
"Polpa de", acrescida do nome da fruta que a originou, quando for
obtida a partir de uma Unica fruta polposa.

Parégrafo Unico. Fica vedado o uso da designag&o relacio-
nada ao processo de conservagdo do produto a sua denominaggo.

Art. 14. A parte stlida comestivel da fruta ou células na
turalmente presentes em sua matéria-prima de origem ou originéria de
outra fruta ou vegetal, adicionadas a polpa de fruta, devem ser de-
claradas na lista de ingredientes.

Parégrafo Unico. Para as frutas citricas, sd0 consideradas
células os sacos de sumo obtidos do endocarpo.

Art. 15. E permitido o uso de expressdes relacionadas a
variedade, tipo ou cultivar das frutas utilizadas na elaboraco da
polpa de fruta, desde que sua utilizagdo ndo contrarie o disposto no
Parégrafo unico do art. 11 do Decreto n° 6.871/2009.

Parégrafo Unico. O uso de expressies de que trata o caput s6
podera ser feito quando a polpa de fruta contiver no minimo 75% da
variedade indicada.

Secéo |l

Da Declaragdo Quantitativa dos Ingredientes

Art. 16. A quantidade de polpa de fruta presente na bebida
deve ser declarada no rétulo.

§ 1° A declaragdo prevista no caput deve ser feita obri-
gatoriamente:

| - no painel principal do rétulo, na horizontal, isolada, em
destaque, com caracteres em caixa ata, em porcentagem volume por
volume (v/v), com uma cifra decimal;

Il - com o valor numérico e o sina de porcentagem (%) de,
no minimo, o dobro do tamanho da denominagdo do produto, e a
expressao "DE POLPA" de, no minimo, uma vez e meia o tamanho
da denominagéo do produto.

Il - a polpa de fruta obtida de uma ou mais frutas que néo
sejam adicionados de outros ingredientes, devem declarar a expresséo
"100% DE POLPA", sendo dispensada a subtragdo do quantitativo de
aditivos alimentares adicionados, desde que a soma destes ndo ul-
trapassem 1% (um por cento) de sua composi¢&o;

§ 2° A declaragdo quantitativa prevista no caput deve ser
limitada a 100,0% (cem por cento).

§ 3° Deve ser declarado o percentua de cada matéria-prima (fru-
ta ou vegetal) na lista de ingredientes presente no rétulo da polpa mista.

CAPITULO IV _ )

DAS DISPOSICOES TRANSITORIAS E FINAIS

Art. 17. Fica estabelecido o prazo de 360 (trezentos e ses-
senta) dias para a adequagdo as ateragdes constantes desta Instrugéo
Normativa, ap6s a data de sua publicaggo.

Parégrafo Unico. Os produtos fabricados na vigéncia do pra-
zo definido no caput poderdo ser

comercializados até a data de suas validades.

Art. 18. Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de
sua publicacéo.

Art. 19. Ficam revogados os anexos |, 11, I, 1V, V, VI, VII,
VI IX, X, X1, X1, X1, X1V, XV e XVI da Instrugdo Normativa n®
01 de 07 de janeiro de 2000.

ANEXO | 5

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
ABACATE

1. DEFINIGAO

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

2. COMPOSICAO

A polpa de abacate deve obedecer as caracteristicas e com-
posi¢do abaixo:

Parémetro Minimo Méximo
Sélidos soltiveis em °Brix, a 20° C 11,00 -
Sélidos Totais (9/100g) 11,50

pH 3,50

Acidez Total expressa em &cido citrico (g/100g) 0,50 -
AcUcares Totais (¢/100g) - 15,00
Acido ascorbico (mg/100g) 14,00 -

. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
ABACAXI .

1. DEFINICAO

A Polpa de abacaxi € o produto definido no art. 19 do
Decreto n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel do abacaxi (Ana-
nas comosus .(L) M), através de processo tecnoldgico adequado.

2. COMPOSICAO

A polpa de abacaxi deve obedecer as caracteristicas e com-
posicéo abaixo:

Parémetro Minimo Méximo
Sélidos soltveis em °Brix, a 20° C 11,00 -
Sdlidos Totais (g/100g) 11,50

Acidez total expressa em &cido citrico (g/100g) 0,30

Aclcares totais naturais do abacaxi (g/100g) 15,00
Acido ascorbico (mg/100g) 21,50

. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
ABRICO B

1. DEFINICAO

A polpa de abricé é o produto definido no art. 19 do Decreto
n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel do abric6 (Mammea ame-
ricana), através de processo tecnol6gico adequado.

2. COMPOSICAO

A polpa de abricd deve obedecer as caracteristicas e com-
posicéo abaixo:

Parémetro Minimo
Sélidos soltveis em °Brix, a 20° C 9,00
Sélidos Totais (g/100g) 9,50
pH 3,00
Acidez Total expressa em &cido citrico (g/100g) 0,30

_ REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
ABRICO DA PRAIA

1. DEFINICAO

A polpa de abric6 da praia é o produto definido no art. 19 do
Decreto n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel do abricd da praia
(Mimusopsis comersonii).

2. COMPOSICAO

A polpa de abricé da praia deve obedecer as caracteristicas e
composicéo abaixo:

Parémetro Minimo
Sélidos soltveis em °Brix, a 20° C 21,00
Solidos Totais (g/100g) 21,50

pH 5,00
Acido ascérbico (mg/100g) 30,00

_ REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
ABIU -

1. DEFINIGAO

A polpa de abiu é o produto definido no art. 19 do Decreto
n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel do abiu (Pouteria caimito),
através de processo tecnolégico adequado.

2. COMPOSICAO
A polpa de abiu deve obedecer &s caracteristicas e com-
posicéo abaixo:

Parémetro Minimo
Sélidos soltiveis em °Brix, a 20° C 15,00
Sélidos Totais (9/100g) 15,50
pH 6,00
Acidez Total expressa em é&cido citrico (g/100g) 0,05
Aclcares Totais (9/100g) 10,00
Acido ascorbico (mg/100g) 3,00

_ REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGCAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
ACAI

1. OBJETIVO:

A presente norma tem como objetivo estabelecer os padres
de identidade e qualidade minimos que devem obedecer a polpa de
acal e o agal, destinados ao consumo como bebida.

2. DEFINICAC:

Polpa de acai e 0 agal fino, médio ou grosso sd0 produtos
extraidos da parte comestivel do fruto do acaizeiro (Euterpe oleracea
Mart.); ap6s amolecimento em &gua e extrago com agua

3. CLASSIFICAGCAO:

De acordo com a adi¢éo ou ndo de agua e seus quantitativos,
0 produto serd classificado em:

3.1. Polpa de agai é a polpa extraida do acai, sem adicdo de
agua, por meios mecanicos e sem filtracdo, podendo ser submetido a
processo fisico de conservaggo.

3.2. Acai grosso ou especial (tipo A) é a polpa extraida com
adicdo de &gua e filtracdo, apresentando acima de 14% de Sdlidos
totais e uma aparéncia muito densa.

3.3. Agal médio ou regular (tipo B) é a polpa extraida com
adicdo de agua e filtragdo, apresentando acima de 11 a 14% de
Solidos totais e uma aparéncia densa.

3.4. Acai fino ou popular (tipo C) é a polpa extraida com
adicdo de &gua e filtragdo, apresentando de 8 a 11% de Sdlidos totais
e uma aparéncia pouco densa.

4. INGREDIENTES BASICOS:

A polpa de acal e 0 agai devem ser obtidos de frutas frescas,
sas, maduras, atendendo as respectivas especificagdes, desprovidas de
terra, sujidade, parasitas e microrganismos que possam tornar o pro-
duto impréprio para 0 consumo.

5. INGREDIENTES OPCIONAIS:

5.1. Agua - A &gua usada para a extragao da polpa deve ser
agua potavel obedecendo aos padrGes de potabilidade estabelecidos
em legislag@o especifica

5.2. Acidulante - No caso do agal pasteurizado e mantido a
temperatura ambiente, serd permitido a adicdo de é&cido citrico, de
acordo com as Boas Préticas de Fabricag@o (BPF).

6. COMPOSICAO:

6.1. A polpa de acai e 0 acai devem ter suas composicoes de
acordo com as carateristicas do fruto que lhe deu origem, ndo de-
vendo apresentar alteracbes, mistura com outros frutos de espécie
diferente e préticas consideradas ilicitas.

6.2. A polpa de agai deve obedecer as seguintes caracte-
risticas fisicas, quimicas e organolépticas:

6.2.1. Fisicas e Quimicas

Parémetro Minimo Méximo
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 40,00 -
Proteina (9/100gms) 5,00

Lipidios totais (g/100gms) 20,00

Carboidratos totais (g/100gms) 51,00

Obs.: gms = gramas de matéria seca

6.2.2. Organolépticas

Aspecto fisico: pastoso, apresentando pontos escuros acen-
tuados, proveniente da casca que envolve a polpa do fruto

Cor : roxo violaceo proprio para polpa de acai roxo e verde
claro prépria para polpa de agai verde

Sabor: ndo adocicado e ndo azedo

Aroma: caracteristico

6.3. O acai (grosso, médio e fino) deve obedecer as seguintes
caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas:

6.3.1. Fisicas e quimicas

Parémetro Minimo Méximo
pH 4,00 6,20
Acidez total expressa em &cido citrico (g/100g) 0,27 - fino
0,40 - médio 0,45 - grosso
Lipidios totais (g/100g) 20,00 60,00
Proteinas (g/100gms) 6,00 -
Acucares totais (g/100gms) - 40,00
Obs.: gms = gramas de matéria seca

6.3.2. Organolépticas.

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

Cor: roxo violaceo proprio do agai roxo e verde claro proprio
do acai verde

Sabor: ndo adocicado e ndo azedo

Aroma: caracteristico

6.4. A polpa de acai e 0 agai podem conter parte ndo co-
mestivel do fruto, dentro dos limites que ndo alterem a qualidade e as
caracteristicas organolépticas do produto e do "granu teste" das par-
ticulas ndo comestiveis que devem ser igua ou inferior a 0,6 mm
(seis décimos de milimetros).

Este documento pode ser verificado no enderego eletrénico http://www.in.gov.br/autentiadedehtml,
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6.4.1 A polpa de acai e o agai devem observar as demais
caracteristicas fisicas, quimicas, microscopicas, microbiolégicas e or-
ganolépticas fixadas nos PadrGes de |dentidade e Qualidade para
polpa de fruta em geral.

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
ACEROLA .

1. DEFINICAO

A polpa de acerola é o produto definido no art. 19 do
Decreto n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel da acerola (Mal-
pighia spp ); através de processo tecnolégico adequado.

2. COMPOSICAO

A polpa de acerola deve obedecer as caracteristicas e com-
posicéo abaixo:

Parémetro Minimo
Sélidos soltveis em °Brix, a 20° C 5,50
Sdlidos Totais (g/100g) 6,00
pH 2,80
Acidez Total expressa em &cido citrico (g/100g) 0,80
AcUcares Totais (g/100g) 4,00
Acido ascérbico (mg/100g) 800,00

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
AMORA .

1. DEFINICAO

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

2. COMPOSICAO

A polpa de amora deve obedecer as caracteristicas e com-
posicdo abaixo:

Parémetro Minimo
Sdlidos solGveis em °Brix, a 20° C 7,50
Solidos Totais (9/100g) 8,00
pH 2,80
Acidez Total expressa em &cido citrico (g/100g) 1,30
Aclcares Totais (9/100g) 4,00

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGCAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
ARACA .

1. DEFINICAO

A polpa de araga é o produto definido no art. 19 do Decreto
n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel do araga (Psidium cat-
tleianum); através de processo tecnolégico adequado.

2. COMPOSI(;AO

A polpa de araga deve obedecer as caracteristicas e com-
posicéo abaixo:

Parémetro Minimo
Sélidos soltveis em °Brix, a 20° C 4,50
Solidos Totais (g/100g) 5,00
pH 4,00
Acidez Total expressa em &cido citrico (g/100g) 1,80
Acido ascorbico (mg/100g) 0,20

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
ATA, POLPA DE FRUTA DO CONDE OU POLPA DE PINHA

1. DEFINICAO

A polpa de ata, polpa de fruta do conde ou polpa de pinha &
o produto definido no art. 18 do Decreto n°® 6.871/2009, obtido da
parte comestivel da ata, fruta do conde ou pinha (Annona squamosa
L.), através de processo tecnoldgico adequado.

2. COMPOSICAO

A polpa de ata, polpa de fruta do conde ou polpa de pinha
deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Sélidos soltiveis em °Brix, a 20° C 24,00
Sdlidos Totais (g/100g) 24,50

pH 4,50
Acidez Total expressa em &cido citrico (g/100g) 0,15
Acido ascérbico (mg/100g) 37,00

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAQAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE BA-
CURI

1. DEFINICAO

A polpa de bacuri é o produto definido no art. 19 do Decreto
n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel do bacuri (Platonia insignis
M.), através de processo tecnologico adequado.

2. COMPOSICAO

A polpa de bacuri deve obedecer as caracteristicas e com-
posicéo abaixo:

Parémetro Minimo
Sélidos soltveis em °Brix, a 20° C 13,00
Sélidos Totais (9/100g) 1350
pH 3,40
Acidez Total expressa em &cido citrico (g/100g) 1,60
AcUcares Totais (¢/100g) 11,00

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE BA-
NANA .

1. DEFINICAO

A polpa de banana é o produto definido no art. 19 do De-
creto n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel da banana (Musa
acuminata e M paradisiaca), através de processo tecnoldgico ade-
quado. .

2. COMPOSICAO

A polpa de banana deve obedecer as caracteristicas e com-
posicéo abaixo:

Parametro Minimo
Sdlidos solveis em °Brix, a 20° C 18,00
Sdlidos Totais (g/100g) 18,50

pH 4,10

Acidez Total expressa em &cido citrico (¢/100g) 0,20

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE BU-
RITI

1. DEFINICAO

A polpa de buriti € o produto definido no art. 19 do Decreto
n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel do buriti (Mauritia flexuosa
L.), através de processo_tecnoldgico adequado.

2. COMPOSICAO

A polpa de buriti deve obedecer as caracteristicas e com-
posicdo abaixo:

Parémetro Minimo
Sdlidos sollveis em °Brix, a 20° C 45
Solidos Totais (g/100g) 50
pH 35
Acidez Total expressa em &cido citrico (9/100g) 22
Acido ascorbico (mg/100g) 01

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGCAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE CA-
CAU

1. DEFINICAO

A polpa de cacau é o produto definido no art. 19 do Decreto
n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel do cacau (Teobroma ca-
ca0), através de processo tecnoldgico adequado.

2. COMPOSICAO

A polpa de cacau deve obedecer as caracteristicas e com-
posi¢ao abaixo:

2. COMPOSIGAO
A polpa de carambola deve obedecer as caracteristicas e
composicéo abaixo:

Parémetro Minimo
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 7,50
Sélidos Totais (9/100g) 8,00
pH 3,30
Acidez Total expressa em &cido citrico (¢/100g) 0,30

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE CE-

REJA

1. DEFINICAO

A polpa de cereja é o produto definido no art. 19 do Decreto
n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel da cergja (Prunus avium
L.), através de processo_tecnoldgico adequado.

2. COMPOSICAO

A polpa de cergja deve obedecer as caracteristicas e com-
posicdo abaixo:

Parémetro Minimo
Sdlidos sollveis em °Brix, a 20° C 20,00
S6lidos Totais (g/200g) 20,50

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
CRANBERRY

1. DEFINICAO

A polpa de cranberry é o produto definido no art. 19 do
Decreto n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel do cranberry (Vac-
cinium macrocarpon A. e Vaccinium oxycoccoc L.); aravés de pro-
cesso tecnolégico adequado.

2. COMPOSICAO

A polpa de cranberry deve obedecer as caracteristicas e com-
posicdo abaixo:

Parametro Minimo
Sélidos soltiveis em °Brix, a 20° C 7,50
Solidos Totais (g/100g) 8,00

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE CU-
PUACU .

1. DEFINICAO

A polpa de cupuacu € o produto definido no art. 19 do
Decreto n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel do cupuagu
(Theobroma grandiflorum L.); através de processo tecnoldgico ade-

Parametro Minimo quado. .

Solidos sol(iveis em °Brix, a 20° C 14,00 2. COMPOSICAO

Stlidos Totais (g/100g) 14,50 A polpa de cupuagu deve obedecer as caracteristicas e

pH 3,40 composicéo abaixo:

Acidez Total expressa em écido citrico (g/100g) 0,70

AcUcares Totais (9/100g) 10,00 Parametro Minimo
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 9,00
Sélidos Totais (g/100g) 9,50

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAC;AO DOS PA- pH 3,00

DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE CA- |Acidez Total expressa em &cido citrico (9/100g) 150

JA AcUcares Totais (¢/100g) 6,00
Acido ascérbico (mg/100g) 18,00

1. DEFINICAO

A polpa de cgja é o produto definido no art. 19 do Decreto
n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel do caja (Spondias lutea L.),
através de processo tecnoldgico adequado.

2. COMPOSICAO

A polpa de caja deve obedecer as caracteristicas e com-
posicéo abaixo:

Parametro Minimo
Sélidos soltveis em °Brix, a 20° C 9,00
Sélidos Totais (9/100g) 9,50
pH 2,20
Acidez Total expressa em &cido citrico (¢/100g) 0,90
Acido ascorbico (mg/100g) 6,80

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE CA-
JU

1. DEFINICAO

A polpa de caju é o produto definido no art. 19 do Decreto
n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel do caju (Anacardium oc-
cidentale L.), através de processo tecnoldgico adequado.

2. COMPOSICAO

A polpa de cgju deve obedecer as caracteristicas e com-
posicéo abaixo:

Parémetro Minimo
Sélidos soltveis em °Brix, a 20° C 10,00
Sélidos Totais (9/100g) 10,50
pH 3,80
Acidez Total expressa em &cido citrico (g/100g) 0,30
Acido ascorbico (mg/100g) 80,00

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGCAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE CA-
RAMBOLA .

1. DEFINICAO

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

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGCAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
FRAMBOESA NEGRA

1. DEFINICAO

A polpa de framboesa negra é o produto definido no art. 19
do Decreto n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel da framboesa
negra (Rubus accidentalis L.); através de processo tecnolégico ade-
quado. .

2. COMPOSICAO

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

Parametro Minimo
Sdlidos sollveis em °Brix, a 20° C 11,10
Sélidos Totais (9/100g) 11,60

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
FRAMBOESA VERMELHA

1. DEFINICAO

A polpa de framboesa vermelha é o produto definido no art.
19 do Decreto n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel da fram-
boesa vermelha (Rubus idaeus L. e Rubus strigosus M.), através de
processo tecnoldgico adequado.

2. COMPOSICAO

A polpa de Framboesa Vermelha deve obedecer as carac-
teristicas e composi¢éo abaixo:

Parémetro Minimo
Sélidos soltiveis em °Brix, a 20° C 8,00
Solidos Totais (g/100g) 8,50
pH 2,70
Acidez Total expressa em &cido citrico (g/100g) 1,20

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGCAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
GOIABA -

1. DEFINICAO

A polpa de goiaba € o produto definido no art. 19 do Decreto
n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel da goiaba (Psidium guaya-
va L.); através de processo tecnoldgico adeguado.

Este documento pode ser verificado no enderego eletrénico http://www.in.gov.br/autentiadedehtml,
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2. COMPOSIGAO
A polpa de goiaba deve obedecer as caracteristicas e com-
posicdo abaixo:

Parémetro Minimo
Sdlidos sollveis em °Brix, a 20° C 7,00
Solidos Totais (g/100g) 7,50
pH 3,50
Acidez Total expressa em &cido citrico (9/100g) 0,40
Acido ascérbico (mg/100g) 24,00

6. COMPOSICAO:

6.1. A polpa de jucara e a jugara devem ter suas com-
posicdes de acordo com as carateristicas do fruto que Ihe deu origem,
ndo devendo apresentar alteragBes, mistura com outros frutos de es-
pécie diferente e préticas consideradas ilicitas.

6.2. A polpa de jucara deve obedecer as seguintes carac-
teristicas fisicas, quimicas e organolépticas:

6.2.1. Fisicas e Quimicas

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
GRAVIOLA .

1. DEFINICAO

A polpa de graviola é o produto definido no art. 19 do
Decreto n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel da graviola (An-
nona muricata); através de processo tecnoldgico adequado.

2. COMPOSIGAO

A polpa de graviola deve obedecer as caracteristicas e com-
posicéo abaixo:

Parametro Minimo
Sdlidos solveis em °Brix, a 20° C 9,00
S6lidos Totais (g/100g) 9,50
pH 3,50
Acidez Total expressa em &cido citrico (9/100g) 0,60
Aclicares Totais (9/100g) 6,50
Acido ascérbico (mg/100g) 10,00

Parémetro Minimo Méximo
Sélidos soltiveis em °Brix, a 20° C 40,00 -
Proteina (g/100gms) 5,00

Lipidios totais (g/100gms) 20,00

Carboidratos totais (g/100gms) 51,00

Obs.: gms = gramas de matéria seca

6.2.2. Organolépticas

Aspecto fisico: pastoso, apresentando pontos escuros acen-
tuados, proveniente da casca que envolve a polpa do fruto

Cor : roxo violéceo proprio para polpa de jucara roxa e verde
claro propria para polpa da jucara verde

Sabor: ndo adocicado e ndo azedo

Aroma: caracteristico

6.3. A jucara (grossa, média e fina) deve obedecer as se-
guintes caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas:

6.3.1. Fisicas e quimicas

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
GROSELHA NEGRA

1. DEFINICAO

A polpa de groselha negra é o produto definido no art. 19 do
Decreto n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel do groselha negra
(Ribes nigrum L.); através de processo tecnol6gico adequado.

2. COMPOSICAO

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

Parémetro Minimo
Sdlidos soltveis em °Brix, a 20° C 11,00
Sdlidos Totais (g/100g) 11,50

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGCAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
GROSELHA VERMELHA

1. DEFINICAO

A polpa de groselha vermelha é o produto definido no art. 19
do Decreto n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel do groselha
vermelha (Rubes rubrum L.), através de processo tecnolégico ade-
quado. .

2. COMPOSICAO

A polpa de groselha vermelha deve obedecer as caracte-
risticas e composi¢do abaixo:

Parémetro Minimo
Sdlidos sollveis em °Brix, a 20° C 10,00
Solidos Totais (g/100g) 10,50

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE JU-
CARA

1. OBJETIVO:

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

2. DEFINICAQC:

Polpa de jucara e a jucara fina, média ou grossa sdo produtos
extraidos da parte comestivel do fruto da jucara (Euterpe edulis,
Mart.) apds amolecimento em agua e extragcdo com agua.

3. CLASSIFICAGAO:

De acordo com a adicéo ou ndo de &gua e seus quantitativos,
0 produto sera classificado em:

3.1. Polpa de jucara é a polpa extraida da jucara, sem adicdo
de &gua, por meios mecanicos e sem filtragéo, podendo ser submetido
a processo fisico de conservago.

3.2. Jucara grossa ou especia (tipo A) é a polpa extraida
com adigdo de agua e filtragio, apresentando acima de 14% de S6-
lidos totais e uma aparéncia muito densa.

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

3.4. Jucara fina ou popular (tipo C) é a polpa extraida com
adicéo de agua e filtragdo, apresentando de 8 a 11% de Sdlidos totais
€ uma aparéncia pouco densa.

4. INGREDIENTES BASICOS:

A polpa de jucara e a jucara fina, média e grossa devem ser
obtidas de frutas frescas, sds, maduras, atendendo as respectivas es-
pecificacOes, desprovidas de terra, sujidade, parasitas e microrgar
nismos que possam tornar 0 produto improprio para 0 consumo.

5. INGREDIENTES OPCIONAIS:

5.1. Agua - A 4gua usada para a extragdo da polpa deve ser
4gua potavel obedecendo aos padrGes de potabilidade estabelecidos
em legislagdo especifica

5.2. Acidulante - No caso da jucara pasteurizada e mantida
em temperatura ambiente, € permitida a adi¢do de &cido citrico, de
acordo com as Boas Préticas de Fabricagdo (BPF).

Parémetro Minimo Méximo

PH 4,00 6,20

Acidez total expressa em &cido citrico 0,27 - fino
(9/100g) 0,40 - médio 0,45 - grosso
Lipidios totais (g/100g) 20,00 60,00

Proteinas (g/100gms) 6,00 -

AcUcares totais (g/100gms) - 40,00

Obs.: gms = gramas de matéria seca

6.3.2. Organolépticas.

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

Cor: roxo violéceo préprio da jucara roxa e verde claro
proprio da jucara verde

Sabor: ndo adocicado e ndo azedo

Aroma: caracteristico

6.4. A polpa de jugara e a jucara 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).

6.4.1 A polpa de jugara e a jucara devem observar as demais
caracteristicas fisicas, quimicas, microscopicas, microbioldgicas e or-
ganolépticas fixadas nos PadrGes de |dentidade e Qualidade para
polpa de fruta em geral. . .

. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
KIWI

1. DEFINICAO

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

2. COMPOSIGAO

A polpa de kiwi deve obedecer as caracteristicas e com-
posicdo abaixo:

Parametro Minimo
Sélidos soltiveis em °Brix, a 20° C 10,00
Sdlidos Totais (g/100g) 10,50
pH 2,80
Acidez Total expressa em &cido citrico (g/100g) 1,30
Acido ascorbico (mg/100g) 9,00

. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE LI-
CHIA 3

1. DEFINICAO

A polpa de lichia é o produto definido no art. 19 do Decreto
n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel da lichia (Litchi chinensis
S.); através de processo tecnoldgico adequado.

2. COMPOSICAO

A polpa de lichia deve obedecer as caracteristicas e com-
posicdo abaixo:

Parémetro Minimo
Sélidos soltveis em °Brix, a 20° C 11,20
S6lidos Totais (g/200g) 11,70
pH 6,29
Acidez Total expressa em &cido citrico (g/100g) 0,20
Acido ascorbico (mg/100g) 24,00

. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE MA-
CA

1. DEFINICAO

A polpa de maga é o produto definido no art. 19 do Decreto
n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel da maca (Pyrus malus L.);,
através de processo tecnolégico adequado.

2. COMPOSIGAO
A polpa de magd deve obedecer as caracteristicas e com-
posicdo abaixo:

Parémetro Minimo
Sélidos soltiveis em °Brix, a 20° C 10,50
Sdlidos Totais (g/100g) 11,00
Acidez total expressa em &cido mélico (g/100g) 0,15

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE MA-
MAO

1. DEFINICAO

A polpa de mam&o é o produto definido no art. 19 do
Decreto n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel do maméo (Carica
papaya L.); através de processo tecnoldgico adequado.

2. COMPOSI QAO

A polpa de maméo deve obedecer as caracteristicas e com-
posicdo abaixo:

Parémetro Minimo
Sélidos soltiveis em °Brix, a 20° C 9,00
Sélidos Totais (g/100g) 9,50
pH 4,00
Acidez Total expressa em é&cido citrico (g/100g) 0,10
AcUcares Totais (¢/100g) 14,00
Acido ascorbico (mg/100g) 50,00

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
MANGA .

1. DEFINICAO

A polpa de manga é o produto definido no art. 19 do Decreto
n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel da manga (Mgngiferq in-
dica L.), através de processo tecnoldgico adequado.

2. COMPOSIGAO

A polpa de manga deve obedecer as caracteristicas e com-
posicéo abaixo:

Parametro Minimo
Sdlidos sollveis em °Brix, a 20° C 12,00
S6lidos Totais (g/200g) 12,50
oH 3,50
Acidez Total expressa em &cido citrico (¢/100g) 0,30
Acido ascorbico (mg/100g) 6,10

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE
IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE MANGABA

1. DEFINICAO

A polpa de mangaba é o produto definido no art. 19 do Decreto n°
6.871/2009, obtido da parte comestivel da mangaba (Hancornia spe-
ciosa); através de processo tecnolégico adequado.

2. COMPOSICAO

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

Parémetro Minimo
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 8,00
Sélidos Totais (g/100g) 8,50
pH 2,80
Acidez Total expressa em &cido citrico (g/100g) 0,70

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGCAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE MA-
RACUJA y

1. DEFINICAO

A polpa de maracuja é o produto definido no Art. 19 do
Decreto n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel do maracuja (Pas-
siflora spp.); através de processo tecnoldgico adequado.

2. COMPOSICAO

A polpa de maracuja deve obedecer as caracteristicas e com-
posicéo abaixo:

Parémetro Minimo
Sdlidos sollveis em °Brix, a 20° C 11,00
Sélidos Totais (g/100g) 11,50
pH 2,70
Acidez Total expressa em &cido citrico (g/100g) 2,50

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PA-
DROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE ME-
LANCIA -

1. DEFINICAO

A polpa de melancia é o produto definido no Art. 19 do
Decreto n° 6.871/2009, obtido da parte comestivel da melancia (Ci-
trullus lanatus.); através de processo tecnologico adequado.

2. COMPOSIGAO

A polpa de melancia deve obedecer as caracteristicas e com-
posicéo abaixo:

Parémetro Minimo
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 8,00
Sélidos Totais (g/100g) 8,50
pH 5,40
Acidez Total expressa em &cido citrico (g/100g) 2,00
Acucares Totais (9/100g) 5,70

Este documento pode ser verificado no enderego eletrénico http://www.in.gov.br/autentiadedehtml,

pelo codigo 00012016090100005

Documento assinado digitalmente conforme MP n° 2.200-2 de 24/08/2001, que ingtitui a

Infraestrutura de Chaves Publicas Brasileira - |CP-Brasil.
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