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INSTRUGAO NORMATIVA N° 1, DE 15 DE JANEIRO DE 2019

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso da atribuigdo que lhe conferem os arts. 18 e 53 do Anexo | do Decreto n° 8 852, de 20 de setembro de
2016, tendo em vista ao 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, e o que consta no Processo n° 21000.053502/2017- 60, resolve:

Art. 1° Fica aprovado o Regulamento Técnico que fixa a identidade e as caracteristicas de qualidade que deve apresentar
o peixe salgado e o peixe salgado seco, na forma desta Instru¢do Normativa e dos seus Anexos.

Art. 2° Para os fins deste Regulamento, o peixe salgado e o peixe salgado seco é o peixe curado, obtido do peixe fresco,
congelado, resfriado ou descongelado, de espécies de peixes oriundas da pesca ou da aquicultura, elaborado com peixe limpo,
eviscerado, com ou sem cabega, nadadeiras ou escamas, com ou sem pele e tratado pelo sal (cloreto de sodio), com ou sem
aditivos.

§ 1° O tratamento pelo sal de que trata o caput pode ser realizado por meio de salga Umida, seca ou mista.

§ 2° E permitido o processo de injegao direta de salmoura na carne do peixe como uma etapa do processo de salga.

Art. 3° Para os fins deste Regulamento sao adotados os seguintes conceitos:

| - peixe salgado: é aquele tratado pelo sal, com umidade minima de 53% (cinquenta e trés por cento) e maxima de 58%
(cinquenta e oito por cento); e

Il - peixe salgado seco: é aquele tratado pelo sal e posterior secagem por evaporagéo natural ou artificial, com umidade
maxima de 52,9% (cinquenta e dois virgula nove por cento).

Art. 4° O peixe salgado e o peixe salgado seco, em conformidade com seus componentes anatdbmicos, classifica-se de
acordo com as seguintes formas de apresentagéo:

| - cabega: regido formada pelo cranio e os 0ssos operculares;

Il - desfiado: pedagos de peixe sem pele resultante da separagao longitudinal das fibras musculares;

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

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

V - eviscerado: peixe do qual foram removidas as visceras;

VI - eviscerado sem cabeca: peixe do qual foram removidas as visceras e a cabega;

VII - filé: produto obtido a partir de corte Unico longitudinal da por¢do muscular desde a parte imediatamente posterior da
cabega até o pedunculo caudal, no sentido paralelo a coluna vertebral;

VIII - filé em pedacos: produto obtido através de cortes do filé;

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

X - lombo: porgdo dorsal do filé ou do peixe espalmado sem cabega, removidos o pedunculo caudal, as abas laterais e a
area apical, podendo ser fracionado transversalmente;

XI - pedacos: produto obtido a partir de cortes variados do peixe;

XIl - meio peixe: uma das partes resultantes do corte longitudinal de um peixe inteiro ou espalmado ao longo da linha de
insercao da coluna vertebral; e

XIll - posta: produto obtido de cortes transversais a coluna vertebral do peixe ou meio peixe, eviscerado sem cabecga e
removida a nadadeira caudal.

Art. 5° O peixe salgado e o peixe salgado seco apresentam como ingredientes obrigatérios o peixe e o sal (cloreto de
s6dio), sendo permitida a utilizacdo como ingredientes opcionais as especiarias e os aditivos intencionais conforme legislagéo
especifica.

Paragrafo unico. O sal utilizado para a produgdo do peixe salgado e do peixe salgado seco deve ser de qualidade
alimenticia, possuir uma composi¢ao apropriada, com auséncia de material estranho e sem sinais de contaminagao por sujidade.

Art. 6° Para fins deste Regulamento, constituem defeitos:

| - espalmagem com amputagdes, com remogao da totalidade da coluna vertebral do peixe ou sem remogéo dos seus
dois tergos anteriores;

Il - fendas profundas, de profundidade igual ou superior a metade da espessura do peixe, nos dois ter¢cos anteriores do
peixe;

Il - fendas n&o profundas afetando mais de 15% (quinze por cento) do peixe, em zona delimitada continua, ou mais de
um terco da superficie total do peixe;
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IV - codgulos e manchas de sangue ou de figado afetando mais de 5% (cinco por cento) da superficie do peixe;
V - ossos claviculares expostos, com rasgo do musculo;

VI - excesso de sal aderente ao peixe;

VII - muco na face dorsal, em consequéncia de o peixe nao ter sido devidamente lavado antes da secagem;
VIII - deficiéncia de salga;

IX - pegajoso na face dorsal, com desorganizagéo da textura, resultante do excesso de calor;

X - manchas avermelhadas, devido a alteragao provocada pela existéncia de bactérias halofilicas;

XI - bolor;
XIl - manchas amarelo-alaranjadas, devido a alteragé&o provocada pela existéncia de colénias de fungos halofilicos;
XIll - odor nitidamente desagradavel, indicativos de decomposi¢cdo ou nado caracteristico da espécie ou do tipo de

tratamento a que o peixe foi submetido;

XIV - coloragao anormal, devido a existéncia de manchas de cor ndo caracteristica ou coloragéo, em todo o peixe, que
néo seja prépria do processo tecnolégico de fabricagéo;

XV - aspecto cozido, em decorréncia da alteragdo na textura do peixe resultante da decomposi¢éo do tecido adiposo,
devido a agéo enzimatica, resultante da armazenagem deficiente em temperatura e arejamento;

XVI - presenga de corpos estranhos; e

XVII - presenga de parasitas detectaveis por inspegao visual por meio de método nio invasivo.

§ 1° A presencga de parasitas de que trata o inciso XVII pode ser observada com o auxilio de mesa de luz branca de alta
intensidade.

§ 2° O produto que contenha os defeitos referidos nos incisos VIII a XVII ndo pode ser exposto para venda nem vendido
ao consumidor final.

Art. 7° Para as formas de apresentagao que tenham declarado no rétulo a auséncia de espinhas, bem como para a forma
de apresentagao desfiado, o produto deve ter auséncia de mais de uma espinha por kg de produto com dimensao maior ou igual a
10 mm (dez milimetros) em comprimento ou maior ou igual a 1 mm (um milimetro) em diametro.

Art. 8° Para fins de aceitagdo de lote, conforme Plano de Amostragem estabelecido no Anexo Il desta Instrugao
Normativa, considera-se aceito:

| - quando o numero total de unidades defeituosas conforme definido nos art. 6° e 7° ndo & superior ao nimero de
aceitagdo (c) do plano de amostragem;

Il - quando a média do peso liquido de todas as unidades amostradas nao € inferior ao peso declarado e que nenhuma
amostra individual tenha peso inferior a 95% (noventa e cinco por cento) do peso declarado; e

Il - quando o numero total de unidades amostradas que nao atendem as formas de apresentagéo definidas no art. 4 néo
é superior ao numero de aceitagdo (c) do plano de amostragem.

Art. 9° O peixe salgado e o peixe salgado seco devem cumprir com os seguintes parametros fisicos e quimicos:

| - teor de sal, em cloreto de sédio, minimo de 12% (doze por cento); e

Il - o limite maximo de histamina deve ser 100 mg/kg (cem miligramas por quilograma) de tecido muscular, tomando como
base uma amostra composta por 9 (nove) unidades amostrais, para as espécies das familias Carangidae, Gempylidae, Istiophoridae,
Scombridae, Scombresocidae, Engraulidae, Clupeidae, Coryphaenidae e Pomatomidae e nenhuma unidade amostral pode
apresentar resultado superior a 200 mg/kg (duzentos miligramas por quilograma).

Art. 10. O peixe salgado e o peixe salgado seco devem atender aos critérios microbioldgicos estabelecidos no Anexo |
desta Instrugdo Normativa.

Art. 11. O peixe salgado e o peixe salgado seco devem ser comercializados em embalagens especificas do produto que
garantam a protecao contra contaminacao e as condigdes adequadas de armazenagem e transporte.

Art. 12. O peixe salgado deve ser mantido na temperatura maxima de 4°C (quatro graus Celsius).

Art. 13. O peixe salgado seco deve ser armazenado e transportado sob temperatura maxima de 7°C (sete graus Celsius).

Art. 14. A denominagao do produto deve ser o nome comum da espécie, acrescido de SALGADO ou SALGADO SECO e
da forma de apresentagéo, independentemente da ordem, em caracteres uniformes em corpo e cor.

Paragrafo unico. Para espécies das familias Salmonidae e Gadidae, além do nome comum, deve ser incluido na
rotulagem o nome cientifico da espécie.

Art. 15. Os estabelecimentos que ja possuem produtos registrados tém o prazo de 180 (cento e oitenta) dias para a
atualizagao do registro de seus produtos e atendimento aos requisitos estabelecidos neste Regulamento Técnico, contado a partir da
data da publicagéo desta Instrugdo Normativa.

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. 16. Esta Instrugdo Normativa entra em vigor na data da sua publicagao.

LUIS EDUARDO PACIFICI RANGEL

ANEXO |
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Tabela 1: Critérios microbiologicos para peixe salgado e peixe salgado seco

Critério de aceitacao

Requisito
n & m M
Salmonella spp. 5 0 Auséncia em 25g -
Staphylococcuscoagulase positiva 5 1 10° 104
Escherichia coli 5 1 4 40
ANEXO I
Tabela 2: Plano de Amostragem — AQL 6.5
TAMANHO DO LOTE NIVEIS DE INSPE(;E\O
(unidade) 1 1}
Peso liquido igual ou menor que 1 kg
n C n c
4.200 a menos 6 3 13 2
4.801 a 24.000 13 2 21 3
24.001 a 48.000 21 3 29 -
48.001 a 84.000 29 4 48 6
84.001 a 144.000 438 6 24 9
144,001 a 240.000 84 S 126 13
Mais de 240.000 126 : 13 200 : 19
Peso liquide maior que 1 kg e inferior a 4,5kg
n c n c
2.400 ou menos 6 1 13 2
2.401 a 15.000 13 2 21 3
15.001 a 24.000 21 3 29 4
24.001 a 42.000 29 4 48 6
42.001 a 72.000 43 6 24 9
72,001 a 120.000 84 9 126 13
Mais de 120.000 126 13 200 19
Peso liquido maior que 4,5kg
n c n c
600 ou menos 6 1 13 2
601 a 2.000 13 2 21 3
2.001a7.200 21 3 25 4
7.201 a 15.000 29 4 43 6
15.001 a 24.000 48 6 24 S
24.001 a 42.000 24 9 126 i3
Mais de 42.000 126 13 200 19

Legenda:
n = numero de amostras.

¢ = nimero de amostras defeituosas toleraveis em um lote.

nivel de inspegdo | = amostragem de rotina.

nivel de inspecdo Il= amostragem que devera ser utilizada em casos de Regime de Alerta de Importacdo, Regime Especial de
Fiscalizacdo, reincidéncias, indicios de ndo conformidades e denuncias.

Este contelido n&o substitui o publicado na verséo certificada (pdf).
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RETIFICACAO

Na publicagdo do DOU n° 13, de 18/1/2019, Segdo 1, pag. 2, referente & INSTRUCAO NORMATIVA N° 1, DE 15 DE

JANEIRO DE 2019.
Onde se lé:
" LUIS EDUARDO PACIFICI RANGEL".
Leia-se :
" JOSE GUILHERME TOLLSTADIUS LEAL".

Este contelido ndo substitui o publicado na verséo certificada (pdf).
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