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REGULAMENTO DA INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE PRODUTOS DE
ORIGEM ANIMAL

TiTULO VI

INSPECAO INDUSTRIAL E SANITARIA DE CARNES E DERIVADOS
CAPITULO |
INSPECAO "ANTE-MORTEM"

Art. 106 - Nos estabelecimentos subordinados a Inspecdo Federal é
permitida a matanca de bovideos, equideos, suinos, ovinos, caprinos e coelhos, bem como
das diferentes aves domésticas e de caca, usadas na alimentacdo humana.

§ 1° - A matanca de equideos € realizada em estabelecimentos especiais,
dotados de condic¢bes, instalagcbes e aparelhagem satisfatorias, a juizo do D.I.P.O.A.

§ 2° - A matanca de aves silvestres, consideradas "cac¢a" sO podera ser feita,
guando elas procedem de criadouros.

Art. 107 - E proibida a entrada de animais em qualquer dependéncia do
estabeleicmento, sem prévio conhecimento da Inspecdo Federal condi¢cbes de saude do
lote.

8 1° - Por ocasido da chegada de animais, a Inspecao Federal deve verificar
os documentos de procedéncia e julgar das condi¢des de saude do lote.

§ 2° - Qualquer caso suspeito implica no exame clinico do animal ou animais
incriminados, procedendo-se, quando necessario, ao isolamento de todo o lote e aplicando-
se medidas proprias de politica sanitaria animal, que cada caso exigir.

§ 3° - Todas as vezes que, pelo adiantado da hora ou auséncia de funcionario
responsavel por tal servigco, houver animais para ingressar nos estabelecimentos, este
ingresso so é permitido em um depdsito a parte, exclusivamente destinado a essa finalidade,
designado "depodsito de chegada”. Os animais ai introduzidos s6 podem ser retirados depois
de inspecionados.

Art. 108 - Quando houver suspeita de carbunculo hematico, além das
medidas ja estabelecidas, a Inspecdo Federal cabe proceder como se segue:

1 - observar por 48 (quarenta e oito) horas; se no fim desse periodo néo
ocorrerem novos casos, permitir o sacrificio de todo o lote, no final da matanga;

2 - ocorrendo novos casos determinar o isolamento de todo o lote e aplicar
soro anticarbunculoso, permanecendo os animais em observacdo pelo tempo que a
Inspecéo Federal julgar conveniente, sendo que no minimo deve decorrer 21 (vinte e um)
dias, depois da ultima morte ou da aplicagéo do soro para sacrificio de qualquer animal do
lote;

3 - determinar a limpeza e desinfeccdo das dependéncias e locais onde
estiverem em qualquer momento esses animais, compreendendo a remocdo, a queima de
toda a palha. esterco e demais detritos e imediata aplicagdo, em larga escala, de uma
solucdo de soda a 5% (cinco por cento) ou de outro desinfetante especificamente aprovado
pelo D.I.P.O.A.

Art. 109 - A administracdo dos estabelecimentos fica obrigada a tomar as
medidas mais adequadas, no sentido de serem evitados maus tratos aos animais, pelos
quais € responsavel desde o momento do seu desembarque.
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Paragrafo Unico - E proibido, no desembarque ou movimentacgéo de animais,
0 uso de instrumentos pontiagudos ou de quaisquer outros que possam lesar o couro ou a
musculatura.

Art. 110 - E proibida a matanca de qualquer animal que ndo tenha
permanecido pelo menos 24 (vinte e quatro) horas em descanso, jejum e dieta hidrica nos
depdésitos do estabelecimento.

§ 1° - O periodo de repouso pode ser reduzido, quando o tempo de viagem
nao for superior a 2 (duas) horas e o0s animais procedam de campos préximos, mercados ou
feiras, sob controle sanitario permanente; o repouso, porém, em hipétese alguma, deve ser
inferior a 6 (seis) horas.

§ 2° - Em tais casos a autoridade sanitaria do ponto de partida deve fornecer
um documento mencionando claramente as condi¢Bes anteriores de saude dos animais.

§ 3° - O tempo de repouso, de que trata este artigo, pode ser ampliado, todas
as vezes que a Inspecédo Federal julgar necessério.

Art. 111 - Apesar do exame por ocasido da chegada ao estabelecimento, os
lotes s&o ainda examinados no dia do abate.

§ 1° - O exame de que trata este artigo, serd realizado pelo mesmo
veterinario encarregado da Inspec¢édo Final na sala de matancga.

§ 2° - Qualquer caso suspeito implica no exame clinico do animal ou animais
incriminados, procedendo-se de acordo com as medidas estabelecidas neste Regulamento.

Art. 112 - Nenhum animal, lote ou tropa pode ser abatido sem autorizacédo da
Inspecgao Federal.

Art. 113 - Deve ser evitada, a juizo da Inspecdo Federal a matanca de:

1 - fémeas em estado adiantado de gestacdo (mais de dois tercos do tempo
normal da gravidez);

2 - animais caquéticos;

3 - animais com menos de 30 (trinta) dias de vida extra-uterina;

4 - animais que padecam de qualquer enfermidade, que torne a carne
impropria para 0 consumo.

Art. 114 - As fémeas em gestacdo adiantada ou de parto recente, nao
portadoras de doenca infecto-contagiosa, podem ser retiradas do estabelecimento, para
melhor aproveitamento.

§ 1° - As fémeas de parto recente s6 podem ser abatidas no minimo 10 (dez)
dias depois do parto, desde que n&o sejam portadoras de doenca infecto-contagiosas, caso
em que sdao julgadas de acordo com o que o presente Regulamento prescreve.

§ 2° - As fémeas que abortarem s6 podem ser abatidas no minimo 10 (dez)
dias depois do aborto, desde que ndo sejam portadoras de doenga infecto-contagiosas, caso
em que sao julgadas de acordo com o que o0 prescreve o presente Regulamento.

Art. 115 - Animais com sintomas de paralisia "post-partum” e de "doenca de
transporte" sdo condenados.

Paragrafo Gnico - E permitido reter animais nas condi¢cdes deste artigo para
tratamento.

Art. 116 - E proibida a matanca em comum de animais que no ato de
inspecao "ante-mortem", sejam suspeitos das seguintes zoonoses:

1 - Artrite infecciosa;

2 - Babesioses;
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3 - Bruceloses;

4 - Carbunculo hematico;

5 - Carbunculo sintomético;

6 - Coriza gangrenosa;

7 - Encéfalomielites infecciosas;

8 -Enterites septicémicas;

9 - Febre aftosa;

10 - Gangrena gasosa,

11 - Linfangite ulcerosa;

12 - Metro-peritonite;

13 - Mormo;

13-A - Para tuberculose;

14 - Pasteureloses;

15 - Pneumoenterite;

16 - Peripneumonia contagiosa (ndo constatada no pais);

17 - Doenca de Newcastle;

18 - Peste bovina (n&o existente no pais);

19 - Peste suina;

20 - Raiva e pseudo-raiva (doenca de Aujezsky);

21 - Ruiva;

22 - Tétano;

23 - Tularemia (n&o existente no pais);

24 - Tripanossamiases;

25 - Tuberculose.

8 1° - Nos casos comprovados de peste bovina, peripneumonia contagiosa,
carbunculo hemético, gangrena gasosa, ruiva e mormo, 0S animais sdo imediatamente
sacrificados no "Departamento de Necrdpsias"; os cadaveres devem ser incinerados ou
transformados em aparelhagem apropriada, aplicando-se as medidas de defesa sanitaria
animal em vigor. Cabe a Inspegcdo Federal levar a ocorréncia ao conhecimento da
autoridade regional, esclarecendo a procedéncia dos animais e a zona percorrida pelos
mesmos de modo a serem prontamente tomadas medidas sanitarias aconselhaveis.

§ 2° - N&o existindo no pais peste bovina, peripneumonia contagiosa,
tularemia e nem triquinose, compete a Inspecdo Federal, cooperar em que se evite a
eventual introducéo e propagacgéo dessas doengas no territorio nacional.

8 3° - No caso de qualquer outra doenga contagiosa nao prevista no presente
artigo, o sacrificio € também feito em separado, para melhor estudo das lesdes e
verificagBes complementares para diagnastico.

Art. 117 - No caso das doencas referidas no artigo anterior, os animais do
respectivo lote ou tropa devem ficar em observacao por prazo variavel, a juizo da Inspecéo
Federal, tendo-se em vista a doenca e seu periodo normal de incubacao.

Art. 118 - Sdo condenados os bovinos atingidos de anasarca, quando apresentem edema
extenso e generalizado.

§ 1° - Quando o anasarca nao for generalizado, o animal é abatido em
separado.

§ 2° - Bovinos nas condicbes do pragrafo anterior podem ser separados para
tratamento.
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Art. 119 - Os animais levados ao abate, para controle de provas de
tuberculinizacéo, séo sacrificados em separado, no fim da matanca.

Art. 120 - Suinos hiperimunizados para preparo de séro contra a peste suina,
s6 podem entrar em estabalecimento sob Inspecédo Federal, quando acompanhados de
documento oficial da D.D.S.A., no qual se ateste que a hiperimunizagéo ficou concluida pelo
menos ha 15 (quinze) dias.

Art. 121 - E proibida a matanca de suinos n&o castrados ou de animais que
mostrem sinais de castracao recente.

Art. 122 - Quando o exame "ante-mortem" constatar casos isolados de
doengas n&o contagiosas, que por este Regulamento impliguem, na condenagéo total do
animal, é ele abatido no "Departamento de Necrépsias".

Art. 123 - Quando o exame "ante-mortem" constatar casos isolados de
doengas nao contagiosas, que por este Regulamento permitam o0 aproveitamento
condicional do animal, é ele abatido no fim da matanca.

Art. 124 - S&o condenados 0s bovinos, ovinos e caprinos que no exame
"ante-mortem" revelem temperatura retal igual ou superior a 40,5°C (quarenta e meio graus
centigrados); sdo também condenados os suinos com temperatura igual ou superior a 41°C
(quarenta e um graus centigrados), bem como as aves com temperatura igual ou superior a
43°C (quarenta e trés graus centigrados).

Paragrafo Unico - Sdo condenados 0s animais em hipotermia.

Art. 125 - A existéncia de animais mortos ou caidos em vagdes, currais ou
em qualquer dependéncia da fabrica, deve ser imediatamente levada ao conhecimento da
Inspecdo Federal, para providenciar a necropsia ou sacrificio, bem como determinar as
medidas que se fizerem necessarias.

Paragrafo Unico - As necrépsias sao realizadas em local apropriado, previsto
neste Regulamento.

Art. 126 - Quando a Inspecdo Federal autorizar o transporte de animais
mortos ou moribundos para o "Departamento de Necrdpsias"”, deve usar veiculo especial,
apropriado, impermeavel, que permita desinfec¢do logo apdés sua utilizagao.

§ 1° - Havendo suspeita de doenca infecto-contagiosa, € feito o
tamponamento das aberturas naturais antes do transporte de modo a ser evitada a
disseminacao das secrecfes e excrecoes.

§ 2° - Confirmada a suspeita, € o cadaver incinerado ou esterilizado pelo
calor, em aparelhagem propria.

§ 3° - Findo os trabalhos de necropsias, devem ser rigorosamente
desinfetados, além do veiculo utilizado no transporte, o piso da sala, todos os instrumentos e
objetos que entraram em contato com o cadaver.

Art. 127 - A Inspecdo Federal levara ao conhecimento superior, o resultado
das necropsias que evidenciarem doencas infecto-contagiosas, remetendo material para
controle de diagnéstico aos L.R.A. ou aos laboratérios da D.D.S.A. reservando, porém,
elementos de contraprova.

Art. 128 - O lote ou tropa, no qual se verifiqgue qualquer caso de morte
natural, sé seré abatido depois do resultado da necrépsia.

Art. 129 - A direcdo do estabelecimento é obrigada a fornecer diariamente, a
Inspecdo Federal dados referentes aos animais entrados, detalhando a procedéncia,
espécie, numero, meio de conducao utilizados e hora de chegada. Para tal fim, existira um
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impresso designado "Mapa do Movimento de Animais"”, onde constara também o estoque
existente nos currais, campos de repouso e outros locais.

CAPITULO II
MATANCA
SECAO |

Matancga de emergéncia

Art. 130 - Matanca de emergéncia € o sacrificio imediato de animais
apresentando condi¢fes que indiquem essa providéncia.

Paragrafo Unico - Devem ser abatidos de emergéncia animais doentes,
agonizantes, com fraturas, contusdo generalizada, hemorragia, hipo ou hipertemia, decubito
forcado, sintomas nervosos e outros estados, a juizo da Inspecao Federal.

Art. 131 - Sempre que haja suspeita de processo septcémico, a Inspecao
Federal lancara mdo do exame bacterioldgico, principalmente quando houver inflamacgéo
dos intestinos, mamas, Gtero, articulacdes, pulmdes, pleura, peritbnio ou lesdes supuradas e
gangrenosas.

Art. 132 - E proibida a matanca de emergéncia na auséncia de funcionario da
Inspecéao Federal.

Art. 133 - S&o considerados impréprios para consumo 0S animais, que,
sacrificados de emergéncia se enquadrem nos casos de condenacdo previsto neste
Regulamento ou por outras razdes justificadas pela Inspecéo Federal.

Paradgrafo Unico - Sempre que o0s animais abatidos de emergéncia
apresentem, logo apdés a morte, carne com reacdo francamente acida, as carcacas serao
consideradas, improprias para consumo.

Art. 134 - Animais que tenham morte acidental nas dependéncias do
estabelecimento, desde que imediatamente sangrados, a juizo da Inspecdo Federal podem
ser aproveitados.

Paragrafo Unico - Nesses casos, a Inspecao Federal se louvara na riqueza
em sangue da musculatura e na cloracdo vermelho-escura de todos os 6rgdos, considerara
os fendmenos congestivos das visceras, sobretudo figado e tecido subcutanéo; verificara se
a face interna do couro ou pele esta normalmente Umida, louvando-se ainda na verificacao
da congestao hipostatica; verificara se a ferida de sangria tem ou néo seus bordos infiltrados
de sangue; levara em conta a colocacdo da parede abdominal e odor que se exala no
momento da evisceragdo, além de outros sinais e informes que venha a obter, para julgar se
a sangria foi ou néo realizada a tempo.

SECAO Il
Matan¢a Normal

Art. 135. S6 é permitido o sacrificio de animais de acougue por métodos
humanitérios, utilizando-se de prévia insensibilizacdo baseada em principios cientificos,
seguida de imediata sangria.
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81° - Os métodos empregados para cada espécie de animal de acougue deverdo ser
aprovados pelo 6rgédo oficial competente, cujas especificagbes e procedimentos serdo
disciplinados em regulamento técnico.

§ 2° - E facultado o sacrificio de bovinos de acordo com preceitos religiosos
(jugulacéo cruenta), desde que sejam destinados ao consumo por comunidade religiosa que
0s requeira ou ao comércio internacional com paises que fagam essa exigéncia.

§ 3° - Revogado

Art. 136 - Revogado

Art. 137 - Revogado

Art. 138 - Revogado

Art. 139 - Revogado

Art. 140 - A sangria deve ser completa e de preferéncia realizada com o
animal suspenso pelos membros traseiros.

Paragrafo Unico - Nenhuma manipulacdo pode ser iniciada antes que o
sangue se tenha escoado ao maximo possivel.

Art. 141 - As aves podem ser depenadas por qualquer dos seguintes
processos:

1 - aseco;

2 - apdés escaldagem na agua em temperatura entre 82° e 90°C (oitenta e dois
- noventa graus centigrados), pelo tempo necessario,

3 - apods escaldagem na agua, em temperatura entre 53 - 55°C (cinquenta e
trés e cinquenta e cinco graus centigrados), pelo tempo necesséario seguida ou nao de
imersdo das aves em substancias adesivas (céra, parafina, betume ou misturas prontas,
destinadas a essa finalidade).

Paragrafo Unico - Qualquer outro processo depende de autorizagdo do
D.I.P.O.A.

Art. 142 - E obrigatoria a pelagem e raspagem de toda a carcaca de suino
pelo prévio escaldamento em agua quente, sempre que deva ser entregue a0 consumo com
0 couro; a operagdo depilatéria serd completada a méo e as carcacas serdo lavadas
convenientemente antes de eviscerados.

Paragrafo Unico - E proibido o chamuscamento de suinos.

Art. 143 - A evisceracdo deve ser realizada sob as vistas de funcionario da
Inspecdo Federal, em local que permita pronto exame das visceras, com identificacao
perfeita entre estas e as carcacas.

8§ 1° - Sob pretexto algum pode ser retardada a evisceragao.

§ 2° - A Inspecao Federal agira com rigor no caso de carcacas contaminadas
por fezes no momento da evisceracdo, aplicando as medidas preconizadas no capitulo
"Inspecdo post-mortem".

Art. 144 - A cabeca, antes de destacada do corpo, deve ser marcada para
permitir facil identificacdo com a respectiva carcaga, procedendo-se do mesmo modo
relativamente as visceras.

Art. 145 - E proibida a insuflacdo de animais ou de qualquer 6rgéo
parenquimatoso.
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Paragrafo tnico - O D.I.P.O.A. pode permitir, excepcionalmente, nos casos
de consumo imediato, a insuflagdo de vitelos, ovinos e caprinos, desde que empregado ar
convenientemente purificado.

Art. 146 - Antes de atingir a sala de matanga os animais devem passar por
um pedeldvio e por um tanque de lavagem, provido de chuveiros superiores e laterais.

CAPITULO Il
Inspecéo "Post-Mortem"
SECAO |
Generalidades-Bovideos

Art. 147 - A inspecao "post-mortem" consiste no exame de todos os 6rgéos e
tecidos, abrangendo a observacao e apreciagédo de seus caracteres externos, sua palpacao
e abertura dos ganglios linfaticos correspondentes, além de cortes sobre o parénquima dos
orgaos, quando necessario.

Art. 148 - A inspecdo "post-mortem" de rotina deve obedecer a seguinte
seriagao:

1 - observacao dos caracteres organolépticos e fisicos do sangue por ocasiao
da sangria e durante o exame de todos 0s 6rgaos;

2 - exame de cabec¢a, musculos mastigadores, lingua, glandulas salivares e
ganglios linfaticos correspondentes;

3 - exame da cavidade abdominal, Orgdos e ganglios linfaticos
correpondentes;

4 - exame da cavidade toracica, érgaos e ganglios linfaticos correspondentes;

5 - exame geral da carcaga, serosas e ganglios linfaticos cavitarios, infra-
musculares, superficiais e profundos acessiveis, além da avaliagdo das condicdes de
nutricdo e engorda do animal.

Art. 149 - Sempre que a Inspecédo Federal julgar conveniente, as carcagas de
suinos serdo reexaminadas por outro funcionario, antes de darem entrada nas camaras
frigorificas ou serem destinadas ao tendal.

Art. 150 - Devem ser sempre examinadas, apos incisdo, os ganglios inguinais
ou retro-mamarios, os iliacos, os pré-crurais, os pré-escapuladores e 0s pré-peitorais.

§ 1° - Nas especies ovina e caprina, a simples palpacdo dos pré-escapulares
e pré-crurais constitui a norma geral, praticando-se incisbes sempre que ncessario, para
esclarecimento da anormalidade percebida na apalpacéo.

§ 2° - Nas aves, cujo sistema linfatico apresente formag8es ganglionares
(palmipedes em geral) estas devem ser examinadas.

Art. 151 - Todos os 4rgaos, inclusive os rins, serdo examinados na sala de
matanca, imediatamente depois de removidos das carcacas, assegurada sempre a
identificacdo entre 6rgaos e carcacas.

Paragrafo Unico - Os rins s6 podem permanecer aderentes a carcaga por
exigéncia de pais importador. Nesses casos sua inspecdo serd realizada apds incisdo da
gordura que os envolve, expondo-se 0s de modo a tornar possivel sua apreciacdo, sem
desliga-los completamente da posicdo natural. Apés 0 exame serdo recolocadas em sua
posicao normal.
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Art. 152 - Toda carcaca, partes de carcaca e 6rgdos com lesBes ou
anormalidades que possam torna-los improprios para o0 consumo, devem ser
convenientemente assinalados pela Inspecdo Federal e diretamente conduzidos ao
"Departamento de Inspecéo Final", onde serdo julgados apds exame completo.

§ 1° - Tais carcacas ou partes de carcaca ndo podem ser subdivididas ou
removidas para outro local, sem autorizagéo expressa da Inspec¢éo Federal.

§ 2° - As carcagas, partes e orgdos condenados, ficam sob custddia da
Inspecdo Federal e serdo conduzidos a graxaria, em carros especiais, acompanhados por
um de seus funcionérios.

§ 3° - Todo material condenado fica também sob custodia da Inspecéo Fderal
no "Departamento de Sequestro" quando ndo possa ser inutilizado no préprio dia da
matanca.

Art. 153 - As carcacas julgadas em condi¢cBes de consumo sdo asssinaladas
com os carimbos previstos neste Regulamento, por funcionario da Inspecéo Federal.

Art. 154 - Em hipétese alguma € permitida a remogé&o, raspagem ou qualquer
pratica que possa mascarar lesbes antes do exame da Inspecéo Federal.

Art. 155 - Depois de aberta a carcaca ao meio, serdo examinados o externo,
costelas, vértebras e a medula espinhal.

Art. 156 - O couro de animais condenados por qualquer doenga contagiosa,
bem como os couros que eventualmente tenham tido contato com eles, serdo desinfetados
por processos previamente aprovados pelo D.I.P.O.A. e sob as vistas da Inspecédo Federal.

Art. 157 - Abcessos e lesbes supuradas - Carcacas, partes de carcaca ou
orgaos atingidos de obcesso ou de lesGes supuradas devem ser julgados pelo seguinte
critério:

1 - quando a leséo é externa, multipla ou disseminada, de modo a atingir
grande parte da carcacga, esta deve ser condenada,;

2 - carcacas ou partes de carcaca que se contaminarem acidentalmente com
pus serdo também condenadas;

3 - abcessos ou lesdes supuradas localizadas podem ser removidas,
condenados apenas 0s 0rgéos e partes atingidas;

4 - serdo ainda condenadas as carcacas com alteracBes gerais
(emagrecimento, anemia, ictericia) decorrentes de processo purulento.

Art. 158 - Actinomicose e actinobacilose - devem ser condenadas as
carcacas que apresentem lesdes generalizadas de actinomicose ou actinobacilose.

Paragrafo Unico - Faz-se rejei¢cdo parcial nos seguintes casos:

1 - quando as lesbes sdo localizadas, sem complicacdes secundarias e o
animal se encontra em boas condi¢cdes de nutricio. Neste caso a carcaca deve ser
aproveitada, depois de removidas e condenadas as partes atingidas;

2 - sdo condenadas as cabecas com lesBes de actinomicose, exceto quando
a lesdo maxilar é discreta, estritamente localizada, sem supuracéo ou trajetos fistulosos;

3 - quando a actinomicose € discreta e limitada a lingua, interessando ou ndo
os ganglios linfaticos correspondentes, a cabeca pode ser aproveitada, depois da remogéo e
condenacdao da lingua e seus ganglios.

Art. 159 - Adenite - As adenites localizadas implicam em rejeicdo da regido
que drena a linfa para o ganglio ou ganglios atingidos.
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Art. 160 - Anasarca - Devem ser condenadas as carcacas que no exame
"" demonstrem edema generalizado.
Paragrafo unico - Nos casos discretos e localizados, basta que se removam
e se condenem as partes atingidas.

Art. 161 - Animais novos - Serdo condenados animais novos nos seguintes

nn

post-mortem

casos:

1 - quando a carne tem aparéncia aquosa, flacida, dilacerando-se com
facilidade, podendo ser perfurada sem dificuldade;

2 - quando a carne se apresenta vemelho-acinzentado

3 - quando o desenvolvimento muscular, considerando-se em conjunto, €
incompleto e as massas musculares apresentam ligeira infiltracdo serosa ou pequenas
areas edematosas;

4 - quando a gordura peri-renal é edematosa, de cor amarelo-sujo ou de um
vermelho-acinzentado, mostrando apenas algumas ilhotas de gordura.

Art. 162 - Broncopneumonia verminotica - enfisema pulmonar e outras
afeccdes ou alteracbes. Devem ser condenados os pulmdes que apresentem localizacbes
parasitarias (Broncopneumonia-verminoética), bem como os que apresentem enfisema,
aspiragfes de sangue ou alimentos, alterages pré-agonicas ou outras lesdes localizadas,
sem reflexo sobre a musculatura.

Art. 163 - Brucelose - devem ser condenadas as carcacas com lesbes
extensas de brucelose.

Paragrafo uUnico - Nos casos de lesBes localizadas, encaminham-se as
carcacas a esterilizacéo pelo calor, depois de removidas e condenadas as partes atingidas.

Art. 164 - Carbunculo sintomético, anaplasmose, hemoglobinuria bacilar dos
bovinos, septicemia hemorragica catarro maligno epizoo6tico, piroplasmoses, pioemia,
septicemia e vacina - Sdo condenadas as carcagas e 0rgdos de animais atacados dessas
doencas.

Art. 165 - Carcagas contaminadas - As carcacas ou partes de carcaga que se
contaminarem por fezes durante a evisceracdo ou em qualquer outra fase dos trabalhos
devem ser condenadas.

§ 1° - Serdo também condenadas as carcacgas, partes de carcaca, 6rgaos ou
qgualquer outro produto comestivel que se contamine por contato com 0s pisos ou de
qualquer outra forma, desde que ndo seja possivel uma limpeza completa.

§ 2° - Nos casos do paragrafo anterior, 0 material contaminado pode ser
destinado a esterilizacdo pelo calor, a juizo da Inspecdo Federal, tendo-se em vista a
limpeza praticada.

Art. 166 - Carbunculo hematico - devem ser condenadas as carcacas
portadoras de carbunculo hemadtico, inclusive couro, chifres, cascos, pélos, visceras,
conteudo intestinal, sangue e gordura, impondo-se a imediata execucdo das seguintes
medidas:

1 - ndo podem ser evisceradas as carcacas reconhecidas portadoras de
carbunculo hematico;

2 - quando o reconhecimento ocorrer depois da evisceracdo, impde-se
imediatamente limpeza e desinfeccdo de todos os locais que possam ter tido contato com
residuos do animal, tais como: areas de sangria, pisos, paredes, plataformas, facas,

Obs. Material editado para fins académicos. Para obten¢ao da atualizagao deste documento ou a
versdo original dirija-se aos Orgaos Oficiais Competentes



39

machados serras, ganchos, equipamento em geral, bem como a indumentaria dos operarios
e qualquer outro material que possa ter sido contaminado;

3 - uma vez constatada a presenca de carblnculo, a matanca €
automaticamente interrompida e imediatamente se inicia a desinfeccao;

4 - recomenda-se para desinfeccdo o emprego de uma solugéo a 5% (cinco
por cento) de hidréxido de sdédio (contendo no minimo, noventa e quatro por cento deste
sal). A solucdo deverd ser recente e empregada imediatamente, tdo quente quanto possivel,
tomadas medidas de precaucdo, tendo em vista sua natureza extremamente caustica; deve-
se ainda fazer proteger os olhos e as méos dos que se encarregarem dos trabalhos de
desinfec¢cdo sendo prudente ter pronta uma solucdo &cida fraca de acido acético, por
exemplo, para ser utilizada em caso de queimaduras pela solucéo desinfetante;

5 - pode-se empregar, também, uma solucdo recente de hipoclorito de sodio,
em diluicdo a 1% (um por cento);

6 - a aplicacdo de qualquer desinfetante exige a seguir abundante lavagem
com agua corrente e largo emprego de vapor;

7 - o pessoal que manipulou material carbunculoso, depois de acurada
lavagem das maos e bragos, usard como desinfetante uma solug&o de bicloreto de mercurio
a 1:1000 (um por mil), por contato no minimo durante um minuto;

8 - a Inspecédo Federal tera sempre sob sua guarda quantidade suficiente de
hidroxido de sédio e de bicloreto de mercurio;

9 - como medida de precaucao, todas as pessoas que tiverem contato com
material infeccioso, serdo mandadas ao servico médico do estabelecimento ou ao servigo de
Saude Publica mais proximo;

10 - todas as carcacas ou partes de carcacas, inclusive couros, cascos,
chifres, visceras e seu conteddo, que entrarem em contato com animais ou material
infeccioso, devem ser condenados;

11 - a agua do tanque de escaldagem de suinos, por onde tenha passado
animal carbunculoso, também recebera o desinfetante, e sera imediatamente removida para
0 esgoto; o tanque sera por fim convenientemente lavado e desinfetado.

Art. 167 - carnes cansadas (febre de fadiga) - Em todos 0s casos em que se
comprovem alteracdes por febre de fadiga, faz-se a rejeicao total.

Paragrafo Unico - No caso de alteracdes localizadas e bem circunscritas a
um sé grupo muscular e depois de negativo o exame microscopico direto, a carcaga sera
destinada a esterilizacé@o pelo calor apos remogéo e condenacao das partes atingidas.

Art. 168 - Carnes caquéticas - sdo condenadas as carcagas em estado de
caquexia.

Art. 169 - carnes magras - animais magros, livres de qualquer processo
patolégico, podem ser destinados a aproveitamento condicional (conserva ou salsicharia).

Art. 170 - Carnes hidroémicas - sdo condenadas as carcagas de animais que
apresentem infiltragcdes edematosas dos parénquimas ou do tecido conjuntivo.

Art. 171 - carnes fermentadas - (carnes febris) - Devem ser condenadas as
carcacas de animais que apresentem alteragdes musculares acentuadas e difusas, bem
como quando exista degenerescéncia do miocardio, figado, rins ou reacdo do sistema
linfatico, acompanhada de alteragdes musculares.

§ 1° - Também séo condenadas as carcacas em inicio de processo
putrefativo, ainda que em &rea muito limitada.
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§ 2° - A rejeicdo sera também total, quando o processo coexista com lesbes
inflamatorias de origem gastrica ou intestinal e, principalmente, quando se tratar de vitelos,
suinos e equideos.

8§ 3° - Faz-se rejeicdo parcial quando a alteracdo é limitada a um grupo
muscular e as modificagdes musculares s&o pouco acentuadas, com negatividade do exame
microscopico direto, destinando-se a carcaga a esterilizacdo pelo calor, ap6s remocgéo e
condenacdo das partes atingidas.

Art. 172 - Carnes repugnantes - S&o assim consideradas e condenadas as
carcacas que apresentem mau aspecto, coloragdo anormal ou que exalem odores
medicamentosos excrementiciais, sexuais e outros considerados anormais.

Art. 173 - Carnes sanguinolentas - Serdo condenadas as carcagas, desde
gue a alteracdo seja consequéncia de doencas do aparelho digestivo.

Paragrafo Unico - Quando as lesdes hemorragicas ou congestivas decorrem
de contusdes, traumatismo ou fratura, a rejeicdo deve ser limitada as regides atingidas.

Art. 174 - Carnes responséaveis por toxiinfecgdes - Todas as carcacas de
animais doentes, cujo consumo possa ser causa de toxiinfeccdo alimentar, devem ser
condenadas. Consideram-se como tais as que procedem de animais que apresentarem:

1 - inflamacg&o aguda dos pulm@es, pleura, peritdnio pericardio e meninges;

2 - gangrena, gastrite e enterite hemorragica ou cronica;

3 - septicemia ou pioemia de origem puerperal traumatica ou sem causa
evidenciada;

4 - metrite ou mamite aguda difusa;

5 - poliartrite;

6 - flebite umbilical;

7 - pericardite traumatica ou purenlenta;

8 - qualquer inflamacdo aguda, abcesso ou lesdo supurada associada a
nefrite aguda, degenerescéncia gordurosa do figado, hipertrofia do baco, hiperemia
pulmonar, hipertrofia generalizada dos ganglios linfaticos e rubefacéo difusa do couro.

Art. 175 - Cirrose hépética - Os figados com cirrose atréfica ou hipertréfica
devem ser condenados, exigindo-se neste caso rigoroso exame do animal, no intuito de se
eliminar a hipétese de doencas infecto-contagiosas.

Paragrafo Unico - S&o também condenados os figados com cirrose
decorrente de localiza¢éo parasitéria.

Art. 176 - Cisticercoses ("Cysticercus bovis") - Serdo condenadas as
carcacas com infestacdes intensas pelo "Cysticercus bovis" ou quando a carne é aguosa ou
descorada.

§ 1° - Entende-se por infestacdo intensa a comprovag¢do de um ou mais cistos
em incisdes praticadas em varias partes de musculatura e numa area correspondente a
aproximadamente a palma da méo.

§ 2° - Faz-se rejeicdo parcial nos seguintes casos:

1 - quando se verifique infestagdo discreta ou moderada, apds cuidadoso
exame sobre o coracdo, musculos da mastigacéo, lingua, diafragma e seus pilares, bem
como, sobre musculos facilmente acessiveis. Nestes casos devem ser removidas e
condenadas todas as partes com cistos, inclusive os tecidos circunvizinhos; as carcacas sao
recolhidas as camaras frigorificas ou desossadas e a carne tratada por salmora, pelo prazo
minimo de 21 (vinte e um) dias em condigBes que permitam, a qualquer momento, sua
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identificacdo e reconhecimento. Esse periodo, pode ser reduzido para 10 (dez) dias, desde
que a temperatura nas camaras frigorificas seja mantida sem oscilacdo e no méaximo a 1°C
(um grau centigrado);

2 - quando o numero de cistos for maior do que o mencionado no item
anterior, mas a infestagdo n&o alcance generalizacdo, a carcaca sera destinada a
esteriliza¢ao pelo calor;

3 - podem ser aproveitadas para consumo as carcagas que apresentem um
Unico cisto ja calcificado, ap6s remocéo e condenacdo dessa parte.

§ 3° - As visceras, com excecdo dos pulmdes, coracdo e por¢ao carnosa do
esOfago e a gordura das carcacas destinadas ao consumo ou a refrigeracdo, ndo sofrerdo
qgualquer restricdo, desde que consideradas isentas de infestacdo. Os intestinos podem ser
aproveitados para envoltorio, depois de trabalhados como normalmente.

§ 4° - Quando se tratar de bovinos com menos de 6 (seis) meses de idade, a
pesquisa do "Cysticercus bovis" pode ficar limitada a um cuidadoso exame da superifice do
coracdo e de outras superficies musculares normalmente visiveis.

§ 5° - Na rotina de inspe¢do obedecem-se as seguintes normas:

1 - cabeca - observam-se e incisam-se 0s masseteres e pterigdideos internos
e externos;

2 - lingua - o 6rgdo deve ser observado externamente, palpado e praticados
cortes quando surgir suspeita quanto a existéncia de cistos ou quando encontrados cistos
nos musculos da cabega;

3 - coragdo - examina-se a superficie externa do coragdo e faz-se uma
incisdo longitudinal, da base a ponta, através da parede do ventriculo esquerdo e do septo
interventricular, examinando-se as superficies de cortes, bem como as superficies mais
internas dos ventriculos. A seguir praticam-se largas incisbes em toda a musculatura do
orgdo, tdo numerosas quanto possivel, desde que ja tenha sido verificada a presenca de
"Cysticercus bovis", na cabec¢a ou na lingua.

4 - Inspecdo final - na inspecdo final identifica-se a lesdo parasitaria
inicialmente observada e examina-se sistematicamente os musculos mastigadores, coracao,
porcdo muscular do diafragma, inclusive seus pilares, bem como os musculos do pescoco,
estendendo-se 0 exame aos intercostais e a outros muasculos, sempre que necessario,
devendo-se evitar tanto quanto possivel cortes desnecessarios que possam acarretar maior
depreciacdo a carcaca.

Art. 177 - Contusdo - Os animais que apresentem contusdo generalizada
devem ser condenados.

Paragrafo unico - Nos casos de contuséo localizada, o aproveitamento deve
ser condicional (salga, salsicharia ou conserva) a juizo da Inspecdo Federal, depois de
removidas e condenadas as partes atingidas.

Art. 178 - Cisticercose ("C. Tenuicollis"), estrongilose, teniase e ascaridioses -
Estas parasitoses, bem como outras ndo trasmissiveis ao homem, permitem o
aproveitamento do animal desde que ndo sejam secundadas por alteracbes da carne;
apenas 0Orgaos e partes afetadas devem ser condenados.

Art. 179 - Distomatose - As carcacas de animais portadores de distomatose
hepatica devem ser condenadas quando houver caquexia consecutiva.
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Paragrafo Unico - Os figados infestados com distoma serdo sempre
condenados.

Art. 180 - Equinococose - podem ser condenadas as carcagas de animais
portadores de equinococose, desde que concomitantemente haja caquexia.

§ 1° - Os érgéos e as partes atingidas serdo sempre condenados.

§ 2° - Figados portadores de uma ou outra lesdo de equinococose periférica,
calcificada e bem circunscrita, podem ter aproveitamento condicional a juizo da Inspecao
Federal e apds remocao e condenacao das partes atingidas.

Art. 181 - Esofagostomose - As carcacas de animais portadores de
Esofagostomoses, sempre que haja caquexia consecutiva devem ser condenadas.

Paradgrafo Unico - Os intestinos ou partes de intestinos podem ser
aproveitados, sempre que 0s nhdédulos sejam em pequeno nUmero e possam ser extirpados.

Art. 182 - Gestacdo adiantada, parto recente e fetos - As carcacas de animais em
gestacdo adiantada ou que apresentem sinais de parto recente, devem ser destinadas a
esterilizacdo, desde que ndo haja evidéncia de infeccéo.

8§ 1° - Os fetos serdo condenados.

§ 2° - A fim de atender habitos regionais, a Inspecdo Federal pode autorizar a
venda de fetos bovinos, desde que demonstrem desenvolvimento superior a 7 (sete) meses,
procedam de vacas sas e apresentem bom estado sanitario.

§ 3° - E proibida a estocagem de fetos, bem como o emprego de sua carne
na elaboracédo de embutidos e enlatados.

§ 4° - Quando houver aproveitamento de couros de fetos, sua retirada deve
ser feita na graxaria.

Art. 183 - Glandulas mamérias - As glandulas mamarias devem ser
removidas intactas.

§ 1° - A presenca de pus nas mamas, entrando em contato com a carcaga ou
partes da carcaca, determina a remocéo e condenacédo das partes contaminadas.

§ 2° - O aproveitamento da glandula mamaria para fins alimenticios pode ser
permitido depois de rigoroso exame do 6rgdo: sua retirada da carcaca deve ser feita com o
cuidado de manter a identificacdo de sua procedéncia.

8 3° - As glandulas mamarias portadoras de mastite, bem como as de animais
reagentes a brucelose, sdo sempre condenadas.

Art. 184 - Glossites - Condenam-se todas as linguas portadoras de glossite.

§ 1° - Nos casos de lesdes ja& completamente cicatrizadas, as linguas podem
ser destinadas a salsicharia, para aproveitamento apds cozimento e retirada do epitélio.

§ 2° - E proibido o enlatamento dessa linguas, mesmo quando apresentem
les@es cicatrizadas.

Art. 185 - Hepatite nodular necrosante - Sdo condenados os figados com
necrose nodular.

Paragrafo Unico - Quando a lesdo coexiste com outras altera¢cdes, a carcaca
também deve ser condenada.

Art. 186 - Ictericia - Devem ser condenadas as carcagas que apresentem
coloracdo amarela intensa ou amarelo-esverdeada, ndo s6 na gordura, mas também no
tecido conjuntivo, aponevroses, 0sso0s, tunica interna dos vasos, ao lado de caracteres de
afeccdo do figado ou quando o animal ndo tenha sido sangrado bem e mostre numerosas
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manchas sanguineas, musculatura avermelhada e gelatinosa, ou ainda quando revele sinais
de caquexia ou anemia, decorrentes de intoxicacdo ou infecgéo.

§ 1° - Quando tais carcagas nao revelem caracteres de infeccdo ou
intoxicacdo e venham a perder a cor anormal apds a refrigeracdo, podem ser dada ao
consumo.

§ 2° - Quando, no caso de paragrafo anterior, as carcacas conservem sua
coloracdo depois de resfriadas, podem ser destinadas ao aproveitamento condicional, a
juizo da Inspecéo Federal.

8 3° - Nos casos de coloracdo amarela somente na gordura de cobertura,
quando a musculatura e visceras sdo normais e o animal se encontra em bom estado e de
engorda com gordura muscular brilhante, firme e de odor agradavel, a carcaca pode ser
dada ao consumo.

8§ 4° - O julgamento de carcacas com tonalidade amarela ou amarelo-
esverdeada sera sempre realizado com luz natural.

8§ 5° - Sempre que houver necessidade, a Inspecao Federal langcara méo de
provas de laboratério, tais como a reacéo de Diazzo para a gordura e sangue e a reacdo de
Grimbert para a urina.

Art. 187 - Ingestdo de produtos téxicos - As carcagas provenientes de
animais sacrificados, apds a ingestao de produtos téxicos, acidentalmente ou em virtude de
tratamento terapéutico, incidem em rejeicao total.

Art. 188 - Lesbes do coracdo( miocardite, endocardite, linfangiectasia) -
Devem ser condenados os coracdes com lesGes de miocardite e endocardite.

Paragrafo Unico - Os coragcdes com linfangiectasia podem ter
aproveitamento condicional na salsicharia.

Art. 189 - Lesdes renais - (nefrites, nefroses, pielonefrites ou outras) - A
presenca de lesbes renais implica em estabelecer se estdo ou ndo ligadas a doencas
infecto-contagiosas.

Paradgrafo Gnico - Em todos os casos o0s rins lesados devem ser
condenados.

Art. 190 - Miiases - sao condenadas as regibes ou 6rgdos invadidos por
larvas.

Paragrafo Unico - Quando a infestacao ja determinou alteragdes musculares,
com mau cheiro nas regides atingidas, a carcaca deve ser julgada de acordo com a
extensdo da alteracdo, removendo-se e condenando-se em todos 0S casos as partes
atingidas.

Art. 191 - Orgdos de coloragcdo anormal ou outras afeccbes - Devem ser
condenados 0s 6rgdos com coloracdo anormal, os que apresentem aderéncias, congestéo,
bem como os casos hemorragicos.

Art. 192 - Péancreas com "Euritrema caelomaticum” - S&o condenados o0s
"Pancreas" infestados pelo "Euritrema. Caelomaticum".

Art. 193 - Rins cisticos - Devem ser condenados 0s rins cisticos.

Art. 194 - Sarnas - As carcacas de animais portadores de sarnas em estado
avancado, acompanhadas de caquexia ou de reflexo sobre a musculatura, devem ser
condenadas.

Paragrafo Unico - Quando a sarna € discreta e ainda limitada, a carcaca
pode ser dada ao consumo, depois de remocao e condenacado das partes afetadas.
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Art. 195 -Teleangiectasia maculosa do figado (angiomatose) - Nos casos
desta afec¢céo obedecem-se as seguintes normas:

1 - condenacéo total, quando a lesao atingir metade ou mais do 6rgéao;

2 - aproveitamento condicional no caso de lesBes discretas, apds remocao e
condenacgao das partes atingidas.

Art. 196 - Tuberbulose - A condenacédo total deve ser feita nos seguintes
casos:

1 - quando no exame "ante-mortem" 0 animal estava febril;

2 - quando a tuberculose € acompanhada de anemia ou caquexia;

3 - quando se constatarem alteracdes tuberculosas nos musculos, nos
tecidos intramusculares, nos 0ssos (vértebras) ou nas articulagdes ou, ainda, nos ganglios
linfaticos que drenam a linfa dessas partes;

4 - quando ocorrerem lesfes caseosas concomitantemente em Orgaos
toracicos e abdominais, com alteragéo de suas serosas;

5 - quando houver lesdes miliares de parénquimas ou serosas;

6 - quando as lesBes forem mudltiplas, agudas e ativamente progressivas,
considerando-se o0 processo nestas condigbes quando ha inflamacdo aguda nas
proximidades das lesdes, necrose de liquefagdo ou presenca de tubérculos jovens;

7 - quando existir tuberculose generalizada.

§ 1° - A tuberculose € considerada generalizada, quando além das les6es dos
aparelhos respiratdrios, digestivos e seus ganglios linfaticos, sdo encontradas lesées em um
dos seguintes 6rgdos: baco, rins, Utero, ovario, testiculos, capsulas supra-renais, cérebro e
medula espinhal ou suas membranas. Tubérculos numerosos uniformemente distribuidos
em ambos os pulmdes, também evidenciam generalizacao.

§ 2° A rejeicao parcial é feita nos seguintes casos:

1 - quando partes da carcaga ou 6rgao apresentem lesdes de tuberculose;

2 - quando se trate de tuberculose localizada em tecidos imediatamente sob a
musculatura, como a tuberculose da pleura e peritdnio parietais; neste caso a condenacao
incidird ndo apenas sobre a membrana ou parte atingida, mas também sobre a parede
toréacica ou abdominal correpondente;

3 - quando partes da carcaca ou Orgdos se contaminarem com material
tuberculoso, por contato acidental de qualquer natureza;

4 - as cabecas com lesfes tuberculosas devem ser condenadas, exceto
guando correspondam a carcacas julgadas em condigbes de consumo e desde que na
cabeca as lesdes sejam discretas, calcificadas ou encapsuladas, limitadas no maximo a dois
ganglios, caso em que serdo consideradas em condi¢ces de esterilizacdo pelo calor, apds
remocao e condenacao dos tecidos lesados;

5 - devem ser condenados o0s 0rgdos cujos ganglios linfaticos
correspondentes apresentem lesfes tuberculosas;
6 - intestino e mesentério com lesBes de tuberculose sdo também

condenados, a menos que as lesdes sejam discretas, confinadas a ganglios linfaticos e a
respectiva carcaca nao tenha sofrido qualquer restricdo; nestes casos 0s intestinos podem
ser aproveitados como envoltério e a gordura para fusao, depois de remoc¢éo e condenacdo
dos ganglios atingidos.

8§ 3° - ApGs esterilizacao pelo calor podem ser aproveitadas as carcagas com
alteracbes de origem tuberculosa, desde que as lesdes sejam discretas, localizadas,
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calcificadas ou encapsuladas e estejam limitadas a ganglios ou ganglios e 6rgdos, néo
havendo evidéncia de uma invasdo recente do bacilo tuberculoso, através do sistema
circulatério e feita sempre remocao e condenacédo das partes atingidas. Enquadram-se neste
paragrafo os seguintes casos:

1 - quando houver lesédo de um ganglio linfatico cervical e de dois grupos
ganglionares viscerais de uma sO cavidade organica, tais como: ganglios cervicais,
brénquicos e mediastinais ou entdo ganglios cervicais e hepaticos e mesentéricos;

2 - nos ganglios cervicais, um anico grupo de ganglios viscerais e num érgéo
de uma sO cavidade orgénica, tais como: ganglios cervicais e brénquicos e no pulméo ou
entdo nos ganglios cervicais e hepéticos e no figado;

3 - em dois grupos de ganglios viscerais e num 6rgdo de uma Unica cavidade
organica, tais como: nos ganglios brénquicos e mediastinais e nos pulmdes ou nos glanglios
hepaticos e mesentéricos e no figado;

4 - em dois de grupos ganglios viscerais da cavidade toracica e num Gnico
grupo da cavidade abdominal ou entdo nos brénquicos, epaticos e mesentericos hum sé
grupo de ganglios linfaticos viscerais da cavidade toracica e em dois grupos da cavidade
abdominal, tais como: géanglios brénquicos, mediastinais e hepaticos, ou entdo nos
brénquicos, hepaticos e mesentéricos;

5 - nos ganglios linfaticos cervicais, num grupo de géanglios viscerais em cada
cavidade organica, tais como: cervicais, brénquicos e hepaticos;

6 - nos ganglios cervicais e num grupo de ganglios viscerais em cada
cavidade organica, com focos discretos e perfeitamente limitados no figado, especialmente
guando se trata de suinos, pois as lesBGes tuberculosas do figado sdo nesta espécie
consideradas primarias e de origem alimentar.

§ 4° - carcacas que apresentem lesdes de carater mais grave e em maior
namero do que as assinaladas no paragrafo anterior, ndo se enquadrando, porém, nos
casos enumerados para condenacao total, a juizo da Inspecdo Federal poderdo ser
utilizadas para preparo de gorduras comestiveis, desde que seja possivel remover as partes
lesadas.

8§ 5° - O aproveitamento condicional, por esterilizacdo pelo calor, pode ser
permitido, depois de removidas e condenadas as partes ou 6rgaos alterados, em todos 0s
demais casos. Quando ndo houver no estabelecimento industrial instalagBes apropriadas
para a esterilizagéo pelo calor, tais casos sao considerados de rejeicdo total.

§ 6° - Em nenhuma hipdétese e seja qual for a natureza da leséo tuberculosa,
as carcacas correspondentes poderao servir para comércio internacional.

Art. 197 - Tumores malignos - S0 condenadas as carcacas, partes de
carcaga ou 0rgdo que apresentem tumores malignos, com ou sem metastase.

Paragrafo Unico - Quando o tumor de um 6rgao interno tenha repercussao,
por qualquer modo sobre o estado geral do animal, a carcaca deve ser condenada, mesmo
gue ndo se tenha verificado metastase.

Art. 198 - Uronefrose - Condenam-se os rins com uronefrose.

SECAO I
EQUIDEOS
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Art. 199 - O comércio internacional ou interestadual de carnes e produtos
derivados de equideos depende de prévio consentimento das autoridades sanitarias dos
Paises ou Estados para os quais forem eles destinados.

Art. 200 - O sacrificio de equideos s6 pode ser realizado em matadouros
especiais, com as mesmas condi¢des exigidas para os de outras espécies.

Art. 201 - Além das enfermidades ja mencionadas no capitulo Generalidades
- Bovideos - comuns ou especificas aos equideos e que determinam condenacéo total das
carcacas e visceras, sdo consideradas também doencas que acarretam rejeicdo total:
meningite cérebro-espinhal, encéfalomielite infecciosa, febre tifdide, durina, mal de cadeiras,
azoturia, hemoglobindria paroxistica, anemia infecciosa, garrotilho e quaisquer outras
doencas e alteracGes com lesdes inflamatérias ou tumores malignos.

Art. 202 - A carne de equideos e produtos com ela elaborados, parcial ou
totalmente, exigem declaracéo nos rétulos: "Carne de Equideo, ou preparado com Carne de
Equideos ou contém Carne de Equideos."

Art. 203 - Os estabelecimentos destinados & matanca e manipulacdo de
carnes de equideos exibirao letreiros visiveis, cujas dimensdes jamais poderao ser menores
gue qualquer outro existente, esclarecendo: "Aqui se abatem equideos" ou "Aqui se prepara
produto com carne de equideos".

SECAO Il
Suinos

Art. 204 - Na inspecdo de suinos aplicam-se os dispositivos cabiveis
estabelecidos na Secao | - Generalidades - Bovideos - além dos que se consignam nesta
seccgao.

Art. 205 - Afeccbes da pele - Os suinos atingidos de urticéria, "Demodex
Folliculorum”, eritema e esclerodermia podem ser aproveitados para consumo, depois de
removidas e condenadas as partes afetadas e desde que a musculatura se apresente
normal.

Art. 206 - Cisticercose - E permitido o aproveitamento de tecidos adiposos
procedentes de carcacas com infestacbes intensas por "Cysticercus Cellulosae", para o
fabrico de banha, rejeitando-se as demais partes do animal.

Art. 207 - Enfisema cutaneo - Deve ser condenada a carcaca sempre que o
enfisema cutaneo resulte de doengas orgéanicas ou infecciosas.

Paragrafo unico - Nos casos limitados, basta condenar as regifes atingidas,
inclusive a musculatura adjacente.

Art. 208 - Estefanurose - As lesBes de gordura peri-renal provocadas pelo
"Stephanurus dentatus" implicam na eliminacdo das partes alteradas, devendo-se,
entretanto, todas as vezes que for possivel, conservar os rins aderentes a carcaca.

Art. 209 - Hipotricose cistica - A verificagdo de numerosas vesiculas na pele,
implica na remogao e condenagéo da mesma.

Art. 210 - Ictericia - Devem ser condenadas todas as carcagcas que
apresentem coloracdo amarelo intensa, ou amarelo-esverdeada.

Art. 211 - Peste suina - Serdo condenadas as carcagas de suinos atingidos
de peste suina.
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§ 1° - Quando rins e ganglios linfaticos revelem lesdes duvidosas, mas se
comprove lesdo caracteristica de peste em qualquer outro 6rgéo ou tecido, a condenagéo
também é total.

§ 20 - LesOes discretas, mas acompanhadas de caquexia ou de qualquer
outro foco de supuracao, implicaréo igualmente em condenagéo total.

§ 3° - Quando as lesBGes sdo de modo geral discretas e circunscritas a um
orgdo ou tecido, inclusive nos rins e ganglios linfaticos, a carcaca serd destinada a
esterilizacdo pelo calor, depois de removidas e condenadas as partes atingidas. No
estabelecimento onde ndo for possivel esta providéncia, as carcacas devem ser
condenadas.

Art. 212 - Porcos asfixiados ou escaldados vivos - Todos 0s porcos que
morrerem asfixiados seja qual for a causa, bem como 0s que cairem vivos no tanque de
escaldagem sédo condenados.

Art. 213 - Sarcosporidiose - E condenada toda a carcaca com infestacio
intensa, quando existem alteracdes aparentes da carne, em virtude de degenerescéncia
caseosa ou calcarea.

Art. 214 - Triquinose - A inspecdo fara retirar fragmentos dos seguintes
musculos: pilar do diafragma, base da lingua e laringeos, para pesquisa microscopica da
"Trinchinella spirallis".

§ 1° - A Inspecdo Federal pode também lancar méo de processo bioldgico
para essa verificagao.

§ 2° - Sera condenada a carcaca que acuse presenca de triquina, cabendo a
Inspecéo Federal tomar as medidas previstas no Art. 116.

Art. 215 - Quando a infestacdo por parasitas ndo transmissiveis ao homem é
discreta e é possivel a retirada das partes atingidas, os 6rgdos ou carcacas poderdo ser
aproveitados para consumo.

Art. 216 - Les0es tais como: congestao, infartos, degenerescéncia gordurosa,
angiestasia e outras, quando, ndo ligadas ao processo patolégico geral, sé determinam
rejeicdo do 6rgédo, quando ndo possam ser retiradas as partes lesadas.

Art. 217 - Em caso algum podem servir para comércio internacional érgaos
defeituosos ou que sofreram retirada de partes lesadas.

Art. 218 - E permitido o aproveitamento para fabrico de banha, a juizo da
Inspecdo Federal, além das carcacas infestadas por "Cysticercus cellulosae" também das
gue apresentem tuberculose localizada, abcessos e lesbes interessando porgoes
musculares que possam ser isoladas, depois de removidas e condenadas as partes
atingidas.

Art. 219 - A Inspecdo Federal deve examinar cuidadosamente as valvulas
cardiacas e intestinos (delgado e grosso) com o objetivo de pesquisar lesdes imputaveis a
raiva.

SECAO IV
Ovinos e Caprinos

Art. 220 - Na inspecdo de ovinos e caprinos aplicam-se também os
dispositivos cabiveis estabelecidos nas se¢fes anteriores.
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Art. 221 - Brucelose - N&o tendo sido constatada no Pais a brucelose em

caprinos, a Inspec¢éo Federal procedera como se segue:

1 - condenacéo das carcacas que mostrem lesfes imputaveis a brucelose;

2 - coleta de material para diagndstico e sua remessa a Secéo de Tecnologia;

3 - coleta, na medida do possivel, de sangue nos vasos internos, para imediata prova de
aglutinagéo (aglutinagdo rapida) no laboratorio mais préximo;

4 - imediata interdi¢cdo do lote para outras verificacoes;

5 - aplicacdo de medidas de policia sanitaria animal cabiveis.

Art. 222 - Cenurose - Sdo condenados unicamente os 0Orgaos atingidos
(cérebro ou medula espinhal).

Art. 223 - "Cysticercose" - Devem ser condenadas as carcagas com
infestacdes intensas pelo "Cysticercus ovis".

§ 1° - Entende-se por infestacdo intensa a presenca de cinco ou mais cistos
na superficie muscular de cortes ou nos tecidos circunvizinhos, inclusive o coragao.

§ 2° - Quando o numero de cisto for menor, apés a inspecéo final, a carcaca
sera destinada a esterilizacdo - pelo calor, depois de removidas e condenadas as partes
infestadas.

Art. 224 - Ictericia - Devem ser condenadas as carcacas que apresentem
coloracdo amarelo intensa ou amarelo-esverdeada.

Art. 225 - Linfadenite caseosa - Nos casos de linfadenite caseosa obedece-
se aos seguintes critérios;

1 - condena-se as carcagas de animais magros, mostrando lesdes extensas de qualquer
regiao;

2 - sdo condenadas também carcacas de animais gordos quando as lesdes sdo numerosas
e extensas;

3 - podem ser aproveitadas, para consumo, mesmo as carcagas de animais magros com
lesGes discretas dos ganglios e das visceras, apdés remocdo e condenacdo das partes
atingidas;

4 - podem igualmente ser aproveitadas para consumo as carcacas de animais gordos,
revelando lesdes pronunciadas das visceras desde que s6 existam lesdes discretas noutras
partes, como também aquelas com lesdes pronunciadas, confinadas aos géanglios,
associadas a lesdes discretas de outra localizagéo;

5 - carcacas de animais magros, mostrando lesBes bem pronunciadas das visceras,
acompanhadas de lesfes discretas de outras partes, como também as que mostrem lesdes
pronunciadas dos ganglios ao lado de outras lesbes discretas, podem ser esterilizadas pelo
calor apds remocao e condenacao das partes atingidas;

6 - carcagas de animais gordos com les6es pronunciadas das visceras e dos ganglios séo
também esterilizadas pelo calor, apds remocéo e condenacgéo das partes atingidas.

Art. 226 - Sarcosporidiose - Observa-se o0 mesmo critério adotado para 0s
suinos.

SECAO V
Aves e pequenos animais

Art. 227 - E permitido o preparo de aves com as respectivas visceras, desde
que o estabelecimento esteja convenientemente aparelhado para tanto, a juizo da Inspecéo
Federal.

Obs. Material editado para fins académicos. Para obten¢ao da atualizagao deste documento ou a
versdo original dirija-se aos Orgaos Oficiais Competentes



49

Paragrafo Unico - Nesse caso, as aves devem ser purgadas na véspera do
abate.

Art. 228 - Quando os paises importadores exigirem a presenca de visceras
toracicas aderentes a carcaca, a inspecdo "ante-mortem" deverd ser executada
individualmente e a "post-mortem" limitada aos caracteres externos das carcagas e exame
das visceras abdominais.

Art. 229 - Todas as aves que no exame "ante" ou "post-mortem" apresentem
sintomas ou forem suspeitas de tuberculose, pseudo-tuberculose, difteria, colera, variola,
tifose aviaria, diarréia branca, paratifose, leucoses, peste, septicemia em geral, psitacose e
infeccdes estafilococicas em geral, devem ser condenadas.

Art. 230 - As enfermidades tais como coccidiose, éntero-hepatite,
espiroquetose, coriza infectuosa, epitelioma contagiosa, neuro-linfomatose, laringo-traqueite,
aspergilose, determinam rejei¢cdo total quando em periodo agudo ou quando 0s animais
estejam em estado de magreza pronunciada.

Art. 231 - As endo e ecto parasitoses, quando ndo acompanhadas de
magreza, determinam a condenacado das visceras ou das partes alteradas.

Art. 232 - Os animais caquéticos devem ser rejeitados, sejam quais forem as
causas a que esteja ligado o processo de desnutrigao.

Art. 233 - Os abcessos e lesdes supuradas, quando nao influirem sobre o
estado geral, ocasionam rejeicao da parte alterada.

Art. 234 - A presenca de neoplasias acarretara rejeicao total, exceto no caso
de angioma cutaneo circunscrito, que determina a retirada da parte lesada.

Art. 235 - As lesBes traumaticas, quando limitadas, implicam apenas na
rejeicdo da parte atingida.

Art. 236 - Devem ser condenadas as aves, inclusive de caca, que
apresentem alteracdes putrefativas, exalando odor sulfidrico-amoniacal, revelando
crepitacdo gasosa a palpacado ou modificacdo de coloragdo da musculatura.

Art. 237 - Quando as aves forem submetidas a acdo de frio industrial, a
Inspecdo Federal controlard cuidadosamente o estado, tempo de permanéncia e
funcionamento das camaras a fim de prevenir dessecacéo excessiva e desenvolvimento da
rancificacao.

Art. 238 - Na inspecdo de coelhos, o exame deve visar especialmente a
septicemia hemorragica, tuberculose, pseudo-tuberculose, pioemia, pioseptcemia e
mixomatose, rejeitando-se os animais portadores dessas doencas.

Art. 239 - Incidem em rejeicdo parcial os coelhos portadores de
necrobaciloses, aspergiloses e herpes tonsurans, desde que apresentem bom estado de
nutricdo e tenham sido sacrificados no inicio da doenca.

Art. 240 - Nos caso de tinha favosa, os coelhos podem ser aproveitados
desde que apresentem bom estado de nutricdo, removendo-se e condenando-se as partes
lesadas.

Paragrafo Unico - Os operarios encarregados da manipulacdo desses
animais devem tomar a devida cautela a vista da possibilidade de transmisséo da doenca ao
homem.

Art. 241 - Devem ser condenados os coelhos portadores de cisticercose
(Cysticercus pisiformis), cenurose e de coccidiose, tendo-se em vista a profilaxia dessas
parasitoses.
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Art. 242 - Fica a critério da Inspecdo Federal resolver sobre os casos nao
previstos para a inspecdo "post-mortem", levando-se ao conhecimento da autoridade
superior.

SECAO VI
Disposicdes Diversas

Art. 243 - Nos casos de aproveitamento condicional, a que se refere este
Regulamento, os produtos deverdo ser submetidos, a critério da Inspecdo Federal a uma
das seguintes operagdes de beneficiamento;

1 - esterilizacdo ou fuséo pelo calor;

2 - tratamento pelo frio;

3 - salgamento;

4 - rebeneficiamento
Art. 244 - Todas as carnes, inclusive as de ave bem como Orgdos e visceras, antes de
serem recolhidas as camaras frias onde ja se encontrem outras matérias-primas,
armazenadas, devem permanecer por espaco de tempo suficiente na ante-camara.

Art. 245 - A Inspecdo Federal exigira que as carcacas ou partes de carcacas sejam
penduradas nas camaras com espago suficiente entre cada peca e entre elas e as paredes.
Paragrafo Unico - A carne estivada deve ser depositada sobre estrados gradeados,
proibindo-se deposita-la diretamente sobre o piso.
Art. 246 - E proibido recolher novamente as camaras produtos de origem animal que delas
tenham sido retirados e que passarem algum tempo em temperatura ambiente, a juizo da
Inspecéao Federal.
Art. 247 - As dependéncias donde as matérias-primas sdo manipuladas por qualquer forma
devem estar providas de recipientes para recolhimento de restos ou recortes que venham a
ter contato com o piso, material esse que serd condenado e destinado ao preparo de
subprodutos ndo comestiveis.
Art. 248 - A Inspecao Federal deve providenciar, sempre que necessario, a
desinfeccdo de salas e equipamentos bem como determinar os cuidados a serem
dispensados aos operarios que tenham manipulado animais atingidos de doencas
infecciosas transmissiveis ao homem.
CAPITULO IV
Triparia

Art. 249 - A triparia é o departamento destinado a manipulacéo, limpeza e preparo para
melhor apresentacdo ou subsequente tratamento dos 6rgdos e visceras retiradas dos
animais abatidos.

§ 1° - A Inspecao Federal providenciara para que a abertura dos 6rgdos abdominais se faca
tdo distante quanto possivel do local das demais manipulacbes, preferentemente em
compartimentos separados.

§ 2° - E proibida qualquer manipulacdo de couros e peles na triparia.

Art. 250 - S&o considerados produtos de triparia as cabecas, miolos, linguas, mocotds,
esbfagos e todas as visceras e 0rgaos, toracicos e abdominais, nao rejeitados pela Inspecdo
Federal.
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Art. 251 - Os intestinos ndo podem ser empregados na composicdo de produtos
alimenticios; os de bovinos, suinos, ovinos e caprinos podem ser utilizados como envoltério
para embutidos.

§ 1° - Para seu aproveitamento € necessario que sejam convenientemente raspados e
lavados, considerando-se como processos usuais de conservacao a dessecacgéao, a salga ou
outros aprovados pelo D.I.P.O.A ;

§ 2° - Permite-se o tratamento dos intestinos de suinos e ovinos com solu¢des de papaina
Ou por extrato pancreatico, para que a acdo enzimatica desses produtos, torne as tripas
mais maleéveis. Depois do tratamento, as tripas devem ser bem lavadas com agua para
remocao total do produto empregado.

Art. 252 - As manipulacg@es realizadas sobre tripas, que exijam prévio preparo (fermentacao,
tratamento por soda ou bicarbonatos alcalinos), s6 podem ser realizadas em locais
apropriados, completamente isolados, exclusivamente destinados a essa finalidade.

Art. 253 - As tripas destinadas a embutidos serdo cuidadosamente inspecionadas,
principalmente quanto a sua integridade e limpeza.

§ 1° - Tripas, porgOes de tripas e esbfagos infestados por parasitas que produzem nddulos
devem ser condenados, exceto nos casos de infestacdo discreta e quando os nodulos
possam ser facilmente removidos.

§ 2° - Devem ser também condenadas quando a limpeza deixe a desejar ou seu estado de
conservacao ndo seja perfeito.

Art. 254 - Podem servir ainda como continentes para produtos carneos as bexigas, o
epiplon, estbmago de porco, desprovido de sua mucosa e a pele de porco devidamente
depilada.

Art. 255 - Os estbmagos de bovinos destinados a alimentacdo humana, devem ser
rigorosamente lavados imediatamente ap0s o0 esvaziamento, permitindo-se quando do
escaldamento, o emprego da solu¢cdo de soda no maximo até 2% (dois por cento) ou de
outras substancias aprovadas pelo D.I.P.O.A. que facilitem a remoc¢éo da mucosa.

§ 1° - Permite-se o branqueamento de estdbmagos de bovinos pelo emprego de fosfato
trissodico, metasilicato de sédio ou uma combinacédo desses produtos, pelo emprego da cal
ou de sua combinag&@o com carbonato de sédio, além de outras substéncias aprovadas pelo
D.ILP.O.A.

§ 2° - Os estbmagos assim tratados serdo a seguir lavados com agua fria, até remocéao total
da substancia empregada.

Art. 256 - As cabecas destinadas ao preparo de produtos para consumo devem ser
previamente abertas, retirados os olhos, cartuchos, etimbides e as partes cartilaginosas
internas do conduto auditivo externo.

§ 1° - Essas operacdes devem ser realizadas tdo longe quanto possivel do local onde séo
abertos e lavados os estdbmagos e intestinos.

§2° - A Inspecdo Federal deve determinar medidas especiais quanto as condi¢des de
retirada e subsequentes cuidados para aproveitamento dos miolos.

Art. 257 - A medula espinhal pode ser dessecada ou congelada e destinada a elaboracdo
de conservas enlatadas, em percentagens estabelecidas pelo D.I.P.O.A .

Art. 258 - Os miudos (coragéo, pulmdao, figado, rins, miolos, timos, mocotos, lingua) sdo
submetidos a manipulacdes e limpeza adequadas, antes de serem entregues a0 consumo
ou de entrarem para as camaras frias.
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§ 1° - Os rins destinados ao preparo de produtos carneos devem ser previamente retalhados
e a seguir abundantemente lavados.

§ 2° - No coracao dos suinos deve-se verificar a existéncia de codgulos sanguineos, os
guais serdo sempre retirados.

8§ 3° - As linguas mutiladas, portadoras de cicatrizes ou lesdes superficiais podem ser
destinadas a salsicharia, depois de removida e condenada a parte lesada.

Art. 259 - E proibido o emprego de testiculos no preparo de produtos comestiveis.
Paragrafo unico - Quando destinados ao consumo em estado fresco ou apés tratamento
pelo frio, os testiculos s6 podem sair do estabelecimento em pecas inteiras devidamente
embaladas.

Art. 260 - As amigdalas, glandulas salivares, ovérios, bago, outras glandulas, ganglios
linfaticos e hemolinfaticos, ndo se prestam, sob qualquer forma, ao preparo de produtos
alimenticios.

Art. 261 - A Inspecdo Federal indicard melhor maneira de retirar e conservar glandulas de
secrecao interna ou 6rgdos destinados a elaboracéo de produtos opoterapicos.

CAPITULO V
Graxaria
SECAO |

Generalidades

Art. 262 - Graxaria € a secao destinada ao aproveitamento de matérias-primas gordurosas e
de subprodutos ndo comestiveis.
Paragrafo Unico - A graxaria compreende:
1 - secao de produtos gordurosos comestiveis;
2 - secao de produtos gordurosos ndo comestiveis;
3 - - secédo de subprodutos ndo comestiveis.
Art. 263 - As dependéncias e equipamentos destinados a produtos gordurosos comestiveis
séo privativos para esses produtos, sendo proibida sua utilizacdo para manipulagdo de
produtos ou subprodutos ndo comestiveis.
Art. 264 - Ficam em poder da Inspecao Federal plantas e diagramas com a descrigéo e
percurso dos condutos, torneiras, valvulas, unides e outros detalhes referentes a instalacao.
81° - Todos os encanamentos, torneiras, valvulas e recipientes que servem a conducéo e
deposito de gorduras comestiveis, devem ser pintados em branco os reservados a gorduras
ndo comestiveis, em azul.
§2° - Nenhuma modificagdo nessas instala¢gdes pode ser feita sem prévia autorizagdo da
Inspecéo Federal.
Art. 265 - Entende-se por produtos gordurosos 0s que resultam do aproveitamento de
tecidos animais, por fusdo ou por outros processos que venham a ser aprovados pelo
D.I.LP.O.A.
81° - Os produtos gordurosos, segundo a espécie animal de que procedem, se distinguem
em produtos gordurosos de bovinos, de ovino, de caprino, de suino, de aves, de ovos e de
pescado.
§2° - Os produtos gordurosos segundo o0 emprego a que se destinam e suas caracteristicas
compreendem:

1. comestiveis;
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2 - ndo comestiveis.

SECAO Il
Produtos Gordurosos Comestiveis

Art. 266 - Os produtos gordurosos comestiveis sdo genericamente denominados "gorduras"
com excec¢do da "banha" e da "manteiga".

Art. 267 - Quando os produtos gordurosos sdo apresentados em estado liquido serdo
denominados "6leos".

Art. 268 - E proibido o emprego de corantes ou conservadores nas gorduras comestiveis.
Paragrafo Unico - O D.I.P.0.A podera tolerar o uso de corantes vegetais na gordura
especial de bovinos.

Art. 269 - E permitido o emprego de antioxidantes nos produtos gordurosos comestiveis
desde que aprovados pelo D.I.P.O.A . e mediante declaracdo nos respectivos rotulos.

Art. 270 - Os produtos gordurosos comestiveis obtidos de matéria-prima de outras espécies
animais ndo especificados neste Regulamento, serdo regulamentados, quando houver sua
industrializag&o no pais.

A) Gorduras de bovinos

Art. 271 - Entende-se por "gordura bovina" o produto obtido pela fusédo de tecidos adiposos
de bovino, tanto cavitarios (visceral, mesentério, mediastinal, peri-renal e pélvico), como de
cobertura (esternal, inguinal e subcutédneo), previamente lavados e triturados. Deve
enquadrar-se nas seguintes especificagdes:

1 - ponto de fusao final entre 49°C (quarenta e nove graus centigrados) e 51°C (cinquenta e
um graus centigrados);

2 - acidez na fabrica até 2ml (dois mililitros) de soluto alcalino normal em 100 g (cem
gramas) de gordura;

3 - auséncia de ranco ao sair do estabelecimento produtor;

4 - umidade e residuos até 1% (um por cento) no maximo;

Paragrafo Unico - Somente pela extracdo da estearina, o produto definido neste artigo pode
ser destinado a fins comestiveis (oleina).

Art. 272 - Entende-se por "oleina" o produto gorduroso comestivel resultante da separacéo
da estearina existente na gordura bovina, por prensagem ou por outro processo aprovado
pelo D.I.P.O.A . Deve se enquadrar nas seguintes especificagdes:

§ 1°- 1 - ponto de fuséo final ndo superior a 42°C (quarenta e dois graus centigrados);

2 - acidez no estabelecimento produtor 2 ml (dois mililitros) de solulto normal alcalino em
100g (cem gramas) do produto;

3 - auséncia de rango (Kreis) ao sair do estabelecimento produtor;

4 - isento de substancias estranhas;

5 - umidade: no maximo 0,5% (meio por cento);

6 - odor e sabor agradaveis;

7 - presenca de revelador.

§ 2° - Considera-se fraude a adi¢cdo de 6leos ou gorduras estranhas.

Art. 273 - Entende-se por "estearina” o residuo que resulta da extracdo da oleina; deve
enquadrar-se nas seguintes especificacoes:

1 - acidez no estabelecimento produtor 2ml (dois mililitros) em soluto alcalino normal em 100
(cem) gramas do produto;
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2 - auséncia de rango ao sair do estabelecimento produtor;

3 - ponto de fuséo final ndo superior a 45°C (quarenta e cinco graus centigrados);

4 - umidade e residuos até 1% (um por cento) no maximo;

5 - presenca de revelador.

Art. 274 - Entende-se por "gordura caracu" o produto obtido pela fusdo da gordura contida
na medula dos o0ssos longos. Deve enquadrar-se nas seguintes especifica¢des:

1 - ponto de fuséo final ndo superior a 45°C (quarenta e cinco graus centigrados);

2 - acidez na fabrica até 2ml (dois mililitros) de soluto alcalino normal em 100g (cem gramas)
de gordura;

3 - auséncia de rango ao sair do estabelecimento produtor;

4 - umidade e residuos até 1% (um por cento) no maximo;

5 - presenca de revelador.

Paragrafo Gnico - E considerado fraude a adicdo de gorduras estranhas a matéria propria
ao produto.

Art. 275 - Suprimido pelo Decreto n° 1.255/62.

Art. 276 - Suprimido pelo Decreto n° 1.255/62.

Art. 277 - Sao reveladores permitidos o 6leo de caroco de algodéo cru e o de gergelim, na
proporgéo de 5% (cinco por cento) ou outros aprovados pelo D.I.P.0.A .

A. Gorduras de suinos
Art. 278 Entende-se por banha, genericamente, o produto obtido pela fusdo de tecidos
adiposos frescos de suinos ou de matérias-primas outras como definido neste Regulamento.
§1° - E proibido no fabrico da banha o emprego de ossos da cabeca, 6rgdos das cavidades
toracicas e abdominal, de gorduras rangosas ou com outros defeitos, de restos de produtos
tratados por via Umida, de amigdalas, de palpebras, de gorduras de raspagem, de retencéo
nas "piletas” ou semelhantes, sendo proibido também, o aproveitamento de carcacas e
partes de carcacas condenadas pela Inspecdo Federal. Os tecidos adiposos devem estar
razoavelmente isentos de tecidos musculares e de sangue.
Art. 279 - A banha se classifica em:

a. banha;

b. banha refinada;

c. banha comum;

d. banha comum refinada.
Art. 280 - Entende-se por "banha" o produto obtido pela fusdo exclusiva de tecidos adiposos
frescos de suinos inclusive quando procedentes de animais destinados a aproveitamento
condicional pela Inspecao Federal, em autoclaves sob pressado, em tachos abertos de dupla
parede em digestores a seco, ou por outro processo aprovado pelo D.I.P.0.A ., e tao-
somente submetido a sedimentacdo, filtragéo e eliminagdo da umidade.
Paragrafo Unico - Permite-se para o produto referido neste artigo a cristaliza¢éo da gordura
em batedores abertos de dupla parede com circulacdo de agua fria ou outro processo
adequado.
Art. 281 - A "Banha" deve satisfazer as seguintes especificacoes:
1 - cor branca ou branco-creme;
2 - inodora ou com odor a torresmo;
3 - textura homogénea ou ligeiramente granulada;
4 - umidade e residuos - 1% (um por cento) N0 MAaximo;
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5 - acidez no estabelecimento produtor 1 ml ( um mililitro) em soluto alcalino normal por
cento, Nno Maximo;

6 - auséncia de ranco (Kreis).

Art. 282 - Entende-se por "banha refinada" o produto obtido exclusivamente pela fusdo dos
tecidos adiposos frescos de suinos, inclusive quando procedentes de animal destinado a
aproveitamento condicional pela Inspecdo, em autoclaves sob pressdo, em tachos abertos
de dupla parede, em digestores a seco, ou por outro processo aprovado pelo D.I.P.0.A .,
submetido a beneficiamento subsequente: classificacdo, desodorizacdo parcial, filtracdo e
eliminacdo da umidade, além da cristalizacdo em batedores abertos de dupla parede com
circulacdo de &gua fria, sob acdo de rélo frigorifico, pelo processo "votator" ou por outro
aprovado pelo D.I.P.0.A .

Paréagrafo Unico - A banha refinada deve satisfazer as seguintes especificagfes:

1 - cor branca;

2 - odor levemente a torresmo;

3 - textura - pasta homogénea ou ligeiramente granulada;

4 - umidade e residuos 0,5% (meio por cento) no maximo;

5 - acidez no estabelecimento produtor 2m (dois mililitros) em soluto alcalino normal por
cento, No Maximo;

6 - auséncia de rango (Kreis).

Art. 282 -A - Entende-se por "banha comum” o produto obtido pela fusdo de tecidos
adiposos frescos de suinos, de mistura com 0ssos, pe€s, recortes de bochechas, aparas de
carne e linguas, labios, focinhos, rabos, traquéia, pancreas, recortes de produtos curados de
suinos, esb6fagos, torresmos, gordura e de decantacdo de tecidos adiposos de suinos,
gordura de cozinhamento e inclusive essas mesmas matérias-primas quando procedentes
de animais destinados a esse aproveitamento pela Inspe¢ao.

§ 1° - Permite-se o beneficiamento da banha comum de acordo com as técnicas previstas
neste Regulamento, quando o produto sera designado "banha comum refinada".

§ 2° - A banha comum ou a banha comum refinada, devem obedecer as seguintes
especificagdes:

1 - cbr branca ou branco-mate;

2 - odor a torresmo;

3 - textura: pasta homogénea ou ligeiramente granulada;

4 - umidade e residuos - 1% (um por cento) N0 Maximo;

5 - acidez no estabelecimento produtor 3ml (trés mililitros) em soluto alcalino normal por
cento, Nno maximo

6 - auséncia de ranco (Kreis).

Art. 283 - E permitido o beneficiamento da "banha" em estabelecimento sob a Inspecdo
Federal desde que procedente de outras fabricas registradas no D.I.P.0.A .

§ 1° - Nestes casos a Inspecdo Federal submetera o produto a um exame preliminar e s6
autorizara o beneficiamento quando considerado em boas condicdes.

§ 2° - Sempre que o produto a beneficiar se encontre em mas condi¢cbes, a Inspetoria
Federal providenciara sua inutilizagdo como produto comestivel.

8§ 3°- Ajuizo do D.I.P.0.A . o produto podera retornar ao estabelecimento de origem, para
fins de rebeneficiamento.

8§ 4° - No caso do paragrafo anterior, a Inspecdo Federal submetera o produto a novos
exame, antes de autorizar o rebeneficiamento.
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Art. 284 - E proibido o fabrico de banha em tacho simples, a fogo direto.
Art. 285 - A banha que ndo enquadrar nas especificacbes deste Regulamento sera
considerada impropria para o consumo e tratada como nele se dispde para os produtos
gordurosos ndo comestiveis.
Art. 286 - Suprimido pelo Decreto 1.255/62.
Art. 287 - E permitida a adicdo de estearina de banha, obtida por prensagem, em
guantidade estritamente necessaria para homogeneizacdo e dar ao produto consisténcia e
empastamento que permitam a embalagem em papel apergaminhado e sua exposicao a
venda das condi¢bes ambientes.
Art. 288 - Para classificacdo da "banha refinada", permite-se o emprego da terra cré ( terra
fuller), terra de diatoméaceas, carvao ativado ou ainda de misturas dessas substancias
empregadas em condi¢des tecnoldgicas de tempo, temperatura e quantidade estritamente
necessarias.
Paragrafo Unico - Esses produtos devem ser completamente eliminados no decorrer do
beneficiamento.
Art. 289 - E permitido o uso de substancias quimicas para neutralizar ou branquear a banha
refinada e a banha comum, mediante prévia aprovagéo do D.I.P.0. A.
Paragrafo Unico - Esses produtos devem ser completamente eliminados no decorrer do
beneficiamento.
Art. 290 - A matéria-prima destinada ao preparo da banha quando nado trabalhada no
mesmo dia do abate dos animais, deve ser mantida em camaras frias até sua fuséo.
Paragrafo Unico - Em todos os casos, a matéria prima sera previamente lavada.
Art. 291 - E permitido o emprego de antioxidante na banha desde que aprovado pelo
D.I.P.0.A ., e mediante declaracdo nos respectivos rétulos.
Art. 292 - A banha que ainda se encontre no estabelecimento produtor e que por qualquer
circunstancia ndo mais se enquadre nas especificagdes fixadas neste Regulamento, a juizo
da Inspecao Federal, pode ser rebeneficiada pelas técnicas aqui previstas.
Art. 293 - Entende-se por "unto fresco ou gordura de porco em rama" a gordura cavitaria
dos suinos, tais como as porc¢des adiposas do mesentério visceral, do envoltério dos rins e
de outras visceras, devidamente prensadas.
Art. 294 - O "unto" ou "gordura de porco em rama" deve satisfazer as seguintes
especificacdes:
1 - auséncia de ranco ao sair do estabelecimento do produtor;
2 - isento de manchas e coagulos sanguineos e de tecido muscular;
3 - ndo apresentar defeitos de manipulacdo ou de higiene;
4 - boa apresentacdo comercial, em embalagem que proteja o produto do contato com
substancias estranhas e de contaminacdes .
Art. 295 - Entende-se por "toucinho fresco" o paniculo adiposo dos suinos ainda com a pele.
§ 1° -Quando submetido a frigorificagcdo, sera designado "toucinho frigorificado".
§ 2° - Quando tratado pelo sal (cloreto de sddio) apresentando incisées mais ou menos
profundas na sua camada gordurosa, seré designado "toucinho salgado".
§ 3° - Esses produtos devem satisfazer as seguintes especificagcfes:
1 - auséncia de ran¢o ao sair do estabelecimento produtor;
2 - isentos de manchas amareladas ou coagulos sanguineos;

1. - apresentagdo comercial em embalagem que os proteja do contato

com substéncias estranhas e de contaminacgdes.
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§ 4° - E proibido o emprego de antioxidantes diretamente no produto ou no sal usado no seu
preparo.

A. - COMPOSTOS

Art. 296 - Entende-se por "composto”, o produto obtido pela mistura de gorduras e Oleos
comestiveis, de origem animal ou vegetal.

Paragrafo Unico - As gorduras de origem animal a empregar na elaboracdo de compostos
ndo poderdo ter ponto de fusdo superior a 47°C (quarenta e sete graus centigrados).

Art. 297 - Os estabelecimentos registrados no D.I.P.O.A ., que se dediquem a fabricacdo de
compostos e ndo produzam a matéria-prima de origem animal necesséria a fabricacdo, s6
poderdo recebé-la quando procedente de outros estabelecimentos também sob Inspecéo
Federal.

§ 1° - Neste caso a Inspecdo Federal submeterd a materia-prima a um exame preliminar e
autorizara seu emprego, se considerada em boas condigdes.

§ 2° - Quando julgada em mas condi¢bes, providenciara sua inutilizagdo como produto
comestivel, podendo, entretanto, autorizar seu retorno ao estabelecimento de origem.

Art. 298 - Distinguem-se 0s seguintes compostos:

a. compostos de gordura bovina - quando O6leos vegetais forem
associados a oleina, na propor¢cdo minima de 25% (vinte e cinco por
cento);

b. composto de gordura de porco - quando a banha entre em quantidade
nao inferior a 30% (trinta por cento);

c. compostos vegetais - quando aos 6leos vegetais se adicione oleina,
em proporc¢ao inferior a 25% (vinte e cinco por cento);

d) compostos para confeitaria - quando se misturam gorduras e Oleos comestiveis,
hidrogenados ou nédo. Deve ter um ponto de fusdo final maximo 47°C (quarenta e sete graus
centigrados), teor de umidade méxima de 10% (dez por cento) e caracteristicas fisico-
guimicas segundo a férmula aprovada.

Art. 299 - E proibido o emprego de corantes nos compostos, ainda mesmo que para
uniformizar a tonalidade de coloragéo.

Art. 300 - Permite-se o emprego de matérias-primas hidrogenadas no preparo de
compostos, bem como de antioxidantes, de emulsificantes e de outros aditivos autorizados
pelo D.I.P.0.A ., mediante declaracdo no rétulo.

§ 1° - Tolera-se a adi¢do, ao composto para confeitaria, de gordura hidrogenada de bovino
na propor¢do maxima de 20% (vinte por cento).

§ 2° - A gordura bovina e a gordura vegetal s6 poderdo ser submetidas a hidrogenagéo
depois de previamente misturadas.

§ 3° - Nos casos deste artigo, 0 composto pronto para consumo nao pode conter catalizador
(niquel) em proporcédo superior a que se permite para as matérias-primas isoladamente, isto
€, 1:250.000 (um para duzento e cincoenta mil); a quantidade do catalizador no produto
pronto para consumo sera proporcional a quantidade de materia-prima hidrogenada
empregada.

Art. 301 - Nos compostos é obrigatério o emprego de reveladores como o 6leo de gergelim
na proporc¢ao de 5% (cinco por cento) ou outros aprovados pelo D.I.P.O.A.

Art. 302 - Os compostos devem satisfazer as seguintes especificacoes:

1 - pasta homogénea;
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2 - acidez maxima no estabelecimento produtor de 1 ml (um mililitro) em 100g (cem gramas)
de matéria gorda;

3 - umidade e residuos, no maximo 1% (um por cento);

4 - auséncia de ran¢o ao sair do estabelecimento, produtor bem como de odor ou sabor
indicando decomposigéo hidrolitica dos acidos gordos de baixo peso molecular;

5 - ponto de fuséo final ndo superior a 42°C (quarenta e dois graus centigrados) excecao
feita para o "composto para confeitaria".

Paragrafo Unico - Os compostos que ndo se enquadrem nas especificacbes deste
Regulamento devem ser considerados impréprio para 0 consumo e tratados como o
previstos para os produtos gordurosos ndo comestiveis.

Art. 303 - Os compostos devem sair das fabricas em embalagem original inviolavel
indicando nos rotulos sua composicao qualitativa e quantitativa.

Art. 304 - S6 é permitida a embalagem de compostos em envases de 20kg (vinte
quilogramas) no méaximo, para 0 comércio atacadista e varejista permitindo-se para fins
industriais embalagem até 200 kg (duzentos quilogramas).

Art. 305 - Podem ser toleradas variagbes nos componentes vegetais dos compostos e,
consequentemente, na proporcéao das gorduras.

Paragrafo Unico - Em tais casos a firma interessada solicitar4 prévia autorizacdo ao
D.I.P.0.A. esclarecendo as modificacbes que pretende adotar e a quantidade total
modificada a fabricar.

Art. 306 - As gorduras comestiveis s6 serdo embaladas depois de autorizacdo concedida
pela Inspecdo Federal, que se louvara nos resultados de controle imediato, realizado no
laboratério da Inspecdo Federal junto ao estabelecimento.

SECAO Il
Produtos gordurosos ndo comestiveis

Art. 307 - Entende-se por "produtos gordurosos ndo comestiveis”, todos aqueles obtidos
pela fusdo de partes e tecidos ndo empregados na alimentacdo humana, bem como de
carcagas, partes de carcaga, 0rgdos e visceras, que forem rejeitados pela Inspe¢éo Federal.
Paragrafo Unico - Sao também considerados produtos gordurosos ndo comestiveis, 0s
obtidos em estabelecimentos que ndo dispdem de instalacdes e equipamento para
elaboragdo de gorduras comestiveis.
Art. 308 - Os produtos gordurosos ndo comestiveis, sdo genericamente denominados
"Sebo", seguindo-se a especificacdo da espécie animal de que procedem: quando
procedentes de suino serdo designados "Graxa Branca".
Art. 309 - O sebo bovino tera dois tipos:
a. sebo bovino n° 1,
b. sebo bovino n° 2;
§ 1° - S8o0 caracteristicas do sebo bovino n° 1:
1 - acidez inferior a 10 ml (dez mililitros) em s.n.%
2 - textura homogénea,;
3 - tonalidade creme, quando fundido;
4 - no maximo 1% (um por cento) de umidade;
5 - odor caracteristico;
§ 2° - S0 caracteristicas do sebo bovino n° 2:
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1 - acidez superior a 10 ml (dez mililitros) em s.n.%

2 - aspecto granuloso e com partes ainda fluidas;
3 - tonalidade amarelo-escura ou alaranjada, com areas de intensidade variavel: coloracao
avermelhada quando fundido;

4 - maximo 1% (um por cento) de umidade;

5 - odor caracteristico e bastante pronunciado.
Art. 310 - Os produtos gordurosos ndo comestiveis serdo desnaturados pelo emprego de
fluoresceina, brucina e 6leos minerais, de acordo com instru¢bes do D.I.P.0.A .
Art. 311 - Todos os produtos condenados devem ser conduzidos a secdo dos digestores,
evitando-se sua passagem por salas onde sejam elaborados ou manipulados produtos
comestiveis.
Art. 312 - As carnes e produtos condenados serdo inutilizados sob vigilancia de funcionario
da Inspecado Federal, em cuja presenca deve ser fechada a abertura inferior do digestor e
efetuado seu carregamento. Em seguida presenciara o fechamento da abertura superior e
verificara o funcionamento do aparelho, que deve trabalhar sempre com quarenta (40) libras
de pressdo minima.
§ 1° - A duracdo do tratamento deve obedecer ao critério da Inspecédo Federal, de acordo
com a quantidade e espécie do produto a esterilizar ou destruir.
§ 2° - Quando a inutilizagdo exigir largo espago de tempo, ndo sendo possivel a
permanéncia do funcionario encarregado da Inspecdo Federal, os digestores serdo
fechados, quer na abertura do carregamento, quer na saida dos residuos, com selos que s6
poderdo ser colocados e retirados em presenga do funcionario.
Art. 313 - E obrigatério o aproveitamento de carcacas, partes de carcacas e Orgdos de
animais condenados, varredura em geral, restos e recortes de todas as secbes do
estabelecimento, para o preparo de subprodutos ndo comestiveis.
§ 1° - Quando o estabelecimento ndo dispde de aparelhagem, para a conveniente secagem
da tancage ela sera pelo menos prensada antes de deixar a fabrica.
§ 2° - E permitida a cess&o de pecas condenadas, a juizo da Inspecdo Federal a Escolas e
Institutos Cientificos, mediante pedido expresso da autoridade interessada, que declarara na
solicitagéo a finalidade do material, assumindo ainda inteira responsabilidade sobre outro
destino que possa ser dado a ele.
Art. 314 - O envasamento das gorduras comestiveis s6 pode ser feito em presenca de
funcionarios da Inspecdo Federal que coletard amostra de cada partida para controle
imediato no laboratorio junto ao estabelecimento.
Paragrafo unico - Verificado que o produto esta de acordo com o padrdo legal, sédo os
recipientes assinalados, sob vistas da Inspecdo Federal, com a marca oficial.
Art. 315 - S6 podem ser usados para acondicionamento e transporte de gorduras,
recipientes aprovados pelo D.I.P.0.A .
§ 1° - Para as gorduras comestiveis o0s recipientes, devem ser preferentemente novos;
guando ja usados devem estar em perfeito estado de conservagdo e nao ter sido utilizados
anteriormente para acondicionamento de substancias repugnantes ou que, impregnando a
madeira, possam transmitir as gorduras propriedades nocivas, cores, cheiro ou sabor
estranhos.
§ 2° - A limpeza dos recipientes ja usados deve ser feita a fundo, lavando-se com escova e
agua quente, por dentro e por fora e submetendo-os depois a uma esterilizacdo com jato de
vapor.
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§ 3° - Para produtos gordurosos ndao comestiveis, 0s recipientes devem igualmente ser
perfeitamente limpos, em bom estado de conservagdo e ndo estar impregnados por
substancias capazes e transmitir as gorduras cor ou odor estranhos.
§ 4° - E proibido o uso de recipientes que tenham contido anteriormente alcatrdo ou seus
derivados, azeite de peixe ou tinta, bem como aqueles que ndo fechem hermeticamente.
SECAO IV

Subprodutos ndo comestiveis
Art. 316 - Entende-se por "subproduto ndo comestivel" todo e qualquer residuo devidamente
elaborado, que se enquadre nas denominagdes e especificacdes deste Regulamento.
Paragrafo Unico - Permitem-se denominacdes de fantasia mediante declara¢do nos rétulos,
dos componentes de produto, qualitativa e quantitativamente.
Art. 317 - Entende-se por "alimento para animais" todo e qualquer subproduto industrial
usado na alimentag&o de animais, tais como:

1- farinha de carne;

2- farinha de sangue;

3- sangue em po;

4- farinha de 0ssos crus;

5- farinha de ossos autoclavados;
6- farinha de osso degelatinizados;
7- farinha de figado;

8- farinha de pulmao;

9- farinha de carne e 0ssos;

10- racBes preparadas.

Art. 318 - Entende-se por "farinha de carne" o subproduto obtido pelo
cozimento em digestores a seco de restos de carne de todas as secdes, de recortes e
aparas diversas que nao se prestem a outro aproveitamento, bem como de carcagas, partes
de carcaca e Orgdos rejeitados pela Inspecdo Federal, a seguir desengordurado por
prensagem ou centrifugacéo e finalmente triturado.

81° - O subproduto de que trata este artigo deve conter ho minimo 65%
(sessenta e cinco por cento) de proteina; no maximo 10% (dez por cento) de umidade e no
maximo 10% (dez por cento) de gordura.

§2° - E proibida a mistura de pélos, cerdas, cascos, chifres, sangue, fezes e
conteudo estomacal & matéria-prima destinada ao preparo de farinha de carne.

Art. 319 - Entende-se por "farinha de sangue" o subproduto industrial obtido
pelo cozimento a seco do sangue dos animais de agcougue, submetido ou ndo a uma previa
prensagem ou centrifugacdo e posteriormente triturado.

Paragrafo Unico - A farinha de sangue deve conter no minimo 80% (oitenta
por cento) de proteina e no maximo 10% (dez por cento) de umidade.

Art. 320 - Entende-se por "sangue em p6 o subproduto industrial obtido pela
desidratacdo do sangue por processos especiais.

§ 1° - Permite-se, quando necessério, a adicdo de anticoagulantes, mediante aprovacao
prévia pelo D.I.P.0.A .

§ 2° - O subproduto referido no presente artigo deve conter no minimo 85% (oitenta e cinco
por cento) de proteina e no maximo 8% (oito por cento) de umidade.
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Art. 321 - Entende-se por "farinha de ossos crus" o subproduto seco e triturado, resultante
do cozimento na 4gua, em tanques abertos, de 0ssos inteiros apds a remogéo de gordura e
do excesso de outros tecidos.

Paragrafo unico - A "farinha de ossos crus" deve conter no minimo 20% (vinte por cento)
de proteinas e 40% (quarenta por cento) de proteina e 40% (quarenta por cento) de fosfatos.
Art. 322 - Entende-se por "farinha de o0ssos autoclavados" o subproduto obtido pelo
cozimento de 0ssos em vapor sob pressao, secado e triturado.

Paragrafo unico - O subproduto de que trata este artigo deve conter no maximo 25% (vinte
e cinco por cento) de proteinas e no minimo 55% (cincoenta e cinco por cento), de cinzas.
Art. 322-A - Entende-se por "farinha de ossos degelatinizados" o subproduto seco e
trtiturado, obtido pelo cozimento de 0ssos, apds a remocdo de gordura e outros tecidos, em
vapor sob pressao, resultante do processamento para obtencéo de cola ou gelatina.
Paragrafo Unico - A farinha de ossos degelatinizados deve conter no maximo 10% (dez por
cento) de proteina e 5% (cinco por cento) de gordura e no minimo 65% (sessenta e cinco
por cento) de fosfato de calcio.

Art. 322-B - Entende-se por "farinha de figado" o subproduto seco e triturado, obtido pelo
cozimento a seco de figados, rins, pulmbes, bacos e coracdes, previamente
desengordurados.

Paragrafo unico - O subproduto de que trata este artigo deve conter no minimo 65%
(sessenta e cinco por cento) de proteinas e no maximo 10% (dez por cento) de umidade.
Art. 322-C - Entende-se por "farinha de pulmao" o subproduto seco e triturado, obtido pelo
cozimento a seco de pulmdges.

Paragrafo unico - O subproduto de que trata este artigo deve conter no minimo 65%
(sessenta e cinco por cento) de proteina, no maximo 10% (dez por cento) de umidade e 10%
(dez por cento) de gordura.

Art. 322-D - Entende-se por "farinha de carne e 0ssos" o subproduto seco e triturado, obtido
pelo cozimento a seco de recortes em geral, aparas, residuos e limpeza decorrentes das
operacdes nas diversas secdes; ligamentos mucosas, fetos e placentas, orelhas e pontas de
cauda; orgdos ndo comestiveis ou 6rgdos e carnes rejeitados pela Inspe¢éo Federal, além
de ossos diversos.

§ 1° - A farinha de carne e ossos deve conter no minimo 40% (quarenta por
cento) de proteina, no maximo 10% (dez por cento) de umidade, no maximo 10% (dez por
cento) de gordura.

§ 2° - E proibida a mistura de pélos, cerdas, cascos, chifres, sangue, fezes e
conteudo estomacal a matéria-prima destinada ao preparo da farinha de carne e 0ssos.

Art. 323 - Considera-se "racdo preparada” toda e qualquer mistura em
propor¢des adequadas de produtos diversos destinados & alimentagédo de animais que tenha
também em sua composi¢do subprodutos designados neste Regulamento como "alimento
para animais".

Paragrafo Unico - A juizo do D.I.LP.0.A., podera ser permitido o
aproveitamento de outras matérias-primas (visceras, cerdas, penas, contetudo do estbmago)
na elaboracdo de suprodutos destinados a ragdes preparadas.

Art. 324 - Quando a composicdo do "alimento para animais" ndo se enquadar nas
especificacdes ou férmulas aprovadas, permite-se sua corre¢cdo pela mistura com outras
partida e ap6s homogeneizagéo perfeita.
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Art. 325 - Entende-se por "adubo" todo e qualquer subproduto que se preste como
fertilizante, depois de cozido, secado e triturado.
Paragrafo anico - Estes subprodutos devem ser sempre submetidos a uma temperatura
minima de 115 a 125°C (cento e quinze a cento e vinte cinco graus centigrados), pelo
menos por uma hora, quando elaborados por aquecimento a vapor e a uma temperatura
minima de 105°C (cento e cinco graus centigrados), pelo menos por quatro horas, quando
pelo tratamento a seco.
Art. 326 - Suprimido pelo Decreto 1.255/62
Art. 327 - Entende-se por "adubo de sangue com superfosfato” o subproduto resultante do
aproveitamento do sangue, integral ou ndo, por adicdo de superfosfato em quantidade
conveniente.
Paragrafo unico - Este subproduto deve ter declarada no rétulo sua composicao qualitativa
e quantitativa.
Art. 328 - Entende-se por "cinza de 0ssos" o subproduto resultante da queima de 0ssos em
recipiente aberto, devidamente triturados, deve conter, no minimo 15% (quinze por cento) de
fésforo.
Art. 329 - Permite-se 0 aproveitamento de matéria fecal oriunda da limpeza dos currais e
dos veiculos de transporte, desde que o estabelecimento disponha de instalacdes
adequadas para esse aproveitamento.
Paragrafo unico - Em tal caso o conteudo do aparelho digestivo dos animais abatidos deve
receber o mesmo tratamento.
Art. 330 - Entende-se por "tancage" o residuo de cozimento de matérias-primas em
autoclaves sob presséao, seco e triturado.
Art. 331 - Entende-se por “"crackling” o residuo das matérias-primas trabalhadas em
digestores a seco, antes de sua passagem pelo moinho.
Art. 332 - Entende por "agua residual do cozimento" a parte liquida obtida pelo tratamento
de matérias-primas em autoclaves sob presséo.
8§ 1° - Permite-se seu aproveitamento depois de escoimado da gordura, evaporado e
concentrado, secado ou ndo como matéria-prima a ser incorporada a alimento para animais
ou para fins industriais.
§ 2° - Este produto, quando seco, deve conter no maximo 3% (trés por cento) de gordura, no
maximo 10% (dez por cento) de umidade e no minimo 75% (setenta e cinco por cento) de
proteina.
Art. 333 - Suprimido pelo Decreto 1.255/62
Art. 334 - Permite-se a adicdo de conservadores a bile depois de filtrada quando o
estabelecimento ndo tenha interesse de concentra-la.
§ 1° - Entende-se por "bile concentrada"™ o suproduto resultante da evaporacéo parcial da
bile fresca.
§ 2° - A bile concentrada deve conter no maximo 25% (vinte e cinco por cento) de umidade e
no minimo 40% (quarenta por cento) de acidos biliares totais.
Art. 335 - Entende-se por "6leo de mocotd" o subproduto extraido das extremidades 6sseas
dos membros de bovinos depois de retirados 0s cascos, ap0s cozimento em tanques
abertos ou em autoclaves sob pressao, separado por decantacdo e posteriormente filtrado
ou centrifugado em condices adequadas.
Paragrafo Unico - O éleo de mocoté deve satisfazer as seguintes caracteristicas:

1 - cor amarelo-claro ou amarelo-ambar;
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2 - menos de 1% (um por cento) entre impurezas e umidade;

3 - acidez em s.n. % de 5 ml (cinco mililitros) no maximo;

4 - auséncia de ranco;

5 - ligeira turvacao;

6 - ndo conter substancias estranhas, outros 6leos animais ou 6leos vegetais.

Art. 336 - As cerdas, crinas e pélos, serdo lavados em agua corrente,
submetidos a tratamento em agua quente e a seguir devidamente secados.

Art. 337 - Entende-se por "chifre" a camada cornea dos chifres dos bovinos.

§ 1° - Os chifres devem ser deslocados de sua base de insercdo depois de
previamente mergulhados em agua quente pelo tempo necessario (em média trinta minutos
a setenta graus centigrados), para melhor facilidade de sua retirada.

§ 2° - Os chifres devem ser mantidos em depdsitos ndo muito quentes, secos
e bem ventilados.

§ 3° - A base de insercdo da camada coérnea, sera designada "sabugo de
chifre".

§ 4° - Os sabugos de chifre constituem matéria-prima para fabrico de cola e
de outros produtos.

Art. 338 - Entende-se por "casco" a camada cOrnea que recobre a
extremidade dos membros.

Paragrafo unico - Os chifres e cascos depois de dessecados pelo calor e
triturados constituem a "farinha de chifres" ou a "farinha de cascos" ou ainda a "farinha de
chifres e cascos" quando misturados.

Art. 339 - Os "tendfes e vergas", tdo prontamente quanto possivel, devem
ser submetidos & congelacao, dessecados ou convenientemente tratados por agua de cal ou
ainda por processo aprovado pelo D.I.P.0.A .

Art. 340 - Suprimido pelo Decreto 1.255/62

CAPITULO V
Margarina

Art. 341 - Entende-se por Margarina o produto gorduroso em emulséo estavel
com leite ou seus constituintes ou derivados, e outros ingredientes, destinado a alimentagéo
humana com cheiro e sabor caracteristicos. A gordura lactea, quando presente, ndo devera
exceder a 3% (m/m) do teor de lipideos totais.

Paragrafo Unico - Devera ser atendido o0 Regulamento Técnico de Identidade
e Qualidade especifico, oficialmente adotado.

Art. 342 - Revogado

Art. 343 - Revogado

Art. 344 - Revogado

Art. 345 - Revogado

Art. 346 - Revogado

Art. 347 - Revogado

Art. 348 - Revogado

Art. 349 - Revogado
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Art. 350. Revogado
Art. 351 -Revogado
Art. 352 - Revogado
Art. 353 - Revogado
Art. 354 - Revogado
Art. 355 - Revogado
Art. 356 - Revogado
Art. 357 - Revogado
Art. 358 - Revogado
Art. 359 - Revogado
Art. 360. Revogado
Art. 361 - Revogado
Art. 362 - Revogado

Art. 363 - Revogado

CAPITULO VI
Conservas

Art. 364 - E proibido o emprego de substancias que possam diminuir o valor
nutritivo das conservas, a ser prejudiciais ou nocivas ao consumidor.

Paragrafo Unico - E proibido o emprego de antissépticos, corantes, produtos
guimicos, extratos e infusbes de plantas ou tinturas a menos que constem neste
Regulamento ou que venham a ser aprovados pelo D.I.P.O.A.

Art. 365 - SO6 podem ser adicionados aos produtos carneos, sal (cloreto de
sadio), acucar (sacarose), dextrose (acucar de milho), vinagre de vinho, condimentos puros
de origem vegetal, nitratos e nitrito de sodio, nitrato de pétassio (salitre) e nitrito de potassio.

Paragrafo Unico - Tolera-se nos produtos prontos a presenca de nitritos na
proporcdo maxima de 200 (duzentas) partes por milhdo e de nitratos até 1 (uma) parte por
mil, separadamente.

Art. 366 - E permitido o emprego de substancias farinaceas alimenticias com
as restricdes previstas neste Regulamento.

Art. 367 - Entende-se por "condimento" substancias aromaticas, sapidas,
com ou sem valor alimenticio, empregadas com a finalidade de temperar as conservas.

Paragrafo Unico - sdo condimentos que podem ser utilizados:

1- aipo (Celeri graveolens e apium graveolens);

2- alho (alium sativum);

3- aneto ( Anethum graveolens);

4- aniz (Pimpinela anizum);

5- baunilha (Vanilla planifolia Andrews);

6- canela (Cinamomum ceylanicum Breyre);

7- cardamomo (Elleteria cardamomum);

8- cebola (Allium cepa);

9- cominho (Cuminum cyminum, L.);

10- coentro (Coriandrum sativum, L.);
11- cravo (Caryophillus aromaticus, L.);
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12- gengibre (zinziber officinalis roscoe);

13- louro (Laurus nobilis, L.);

14- macis (o envoltério da noz moscada);

15- maiorana (Majorana hortensis);

16- manjerona (Origanum majorana, L.):

17- menta (Menta viridis, Menta rotundifolia e Menta piperita);

18- mostarda (Brassiva higra, Koen, Brassiva Junca, Hooker e
Sinapis alba, L.);

19- noz mocada (Myristica fragrans Mane);

20- pimentas;

- branca ( é o mesmo fruto, porém descorticado)
- preta (piper nigrum, L.).
- vermelha ou p. de Caiena (capsicum baccatum L.)
- Malagueta (Capsicum pendulum velloso).
21- Pimento (Pimenta officinalis Lindl.);
- sinon.: alespice, pimenta de jamaica, pimenta inglesa ou condimento de
quatro espécies);

22- Pimentéo (Paprika) - (Capsicum annuum, )

23- Salva (Salvia) - (Salvia officinalis, L.);

24 - Tomilho (Thymus vulgaris, L.).

Art. 368 - Entendem-se por "corantes" as substancias que déem um melhor e
mais sugestivo aspecto as conservas, a0 mesmo tempo que se prestam a uniformidade de
sua coloracao.

8§ 1° - S&o corantes permitidos os de origem vegetal como o agafréo (Crocus
sativus L.), a curcuma (Curcuma longa L e Curcuma tinctoria), a cenoura (Daucs carota L), 0
urucum (Bixa orelana).

§ 2° - E proibido o emprego de qualquer corante derivado da hulha, em
gualquer produto de origem animal, mesmo para colorir externamente produtos carneos.

Art. 369 - O emprego de corantes e condimentos ndo especificados neste
Regulamento depende de prévia autorizagdo do D.l.P.O.A., bem como o emprego de
mistura ou de produtos prontos, contendo condimentos e corantes.

Art. 370 - Aos estabelecimentos sob Inspegéo Federal € proibido a entrada
de produtos que nédo constem deste Regulamento ou que ndo tenham sido aprovados pelo
D.I.P.O.A.

Art. 371 - E permitido o emprego de produtos que realcem o sabor das
conservas, desde que aprovados pelo D.I.P.O.A. e mediante declaracbes nos rotulos.

Art. 372 - o emprego dos nitratos e nitritos, de sédio ou de potassio ou de
qualquer combinagédo entre eles, s6 pode ser feito em quantidades tais que, no produto
pronto para 0 consumo, o teor em nitrito ndo ultrapasse duzentas partes por milhao.

Art. 373 - Os nitritos de sédio ou de potassio, s6 podem ser empregados,
isoladamente ou combinantemente, nas seguintes proporgdes maximas:

1 - 240 g (duzentas e quarenta gramas) para cada 100 (cem litros) de
salmoura;

2 - 60 g (sessenta gramas) para cada 100 kg (cem quilogramas) de carne, na
cura a seco, de mistura com o sal (cloreto de sédio);
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3 - 15 g (quinze gramas) para cada 100 kg (cem quilogramas) de carne
picada ou triturada, de mistura com o sal (cloreto de s6dio).

§ 1° - os estoques de nitritos, bem como de misturas prontas que 0s
contenham, ficardo sob guarda e responsabilidade da administracdo do estabelecimento.

§ 2° - A Inspecao Federal fard verificar, sempre que julgar necessario, o teor
em nitrito de produtos ou misturas prontas, bem como das produzidas no préprio
estabelecimento.

§ 3° - E permitido o emprego de produtos ou misturas prontas para cura
desde que aprovados pelo D.I.P.O.A.

Art. 374 - O sal (cloreto de sbdio) empregado no preparo de produtos
carneos comestiveis deve se enquadrar nas especificacdes previstas neste Regulamento.

Art. 375 - Nao é permitido o emprego de salmouras turvas, sujas, alcalinas,
com cheiro amoniacal, fermentadas ou inadequadas por qualquer outra razo.

Paragrafo Unico - Permite-se, todavia, a recuperacdo de salmouras por
fervura e filtracdo, para subsequente aproveitamento, a juizo da Inspecéo Federal.

Art. 376 - No preparo de embutidos ndo submetidos a cozimento, é permitido
a adicao de agua ou gelo na propor¢gdo maxima de 3% (trés por cento), calculados sobre o
total dos componentes e com a finalidade de facilitar a trituracdo e homogeneizacéo de
massa.

8 1° - No caso de embutidos cozidos (salsichas tipo Viena, Francfort e outras)
a percentagem de agua ou gelo ndo deve ultrapassar 10% (dez por cento).

8§ 2° - No caso de embutidos cozidos e enlatados - (salsichas tipo Viena,
Francfort e outras) ndo se levara em conta a percentagem de agua ou gélo adicionados,
devendo no entando, o produto final, antes do enlatamento, se enquadrar na relagdo agua-
proteina prevista neste artigo.

§ 3° - O calculo sera feito sobre o produto pronto pela relacéo trés e meio de
agua para um de proteina (fator 6,25).

§ 4° - SO é permitido o emprego de gélo quando produzido com agua potavel.

Art. 377 - O preparo de conservas destinadas ao comércio internacional, para
paises que permitam a adicdo de conservadores, corantes e outros produtos nao permitidos
neste Regulamento, ou ainda em quantidades aqui ndo permitidas, podera ser feito em
operacdes especiais, mediante prévia autorizacéo do D.I.P.O.A.

Art. 378 - Entende-se por "Conserva enlatada" todo produto em que a
matéria-prima foi ou ndo curada, condimentada, embalada em recipiente metélico
hermeticamente fechado, submetido a vacuo direto ou indireto e afinal convenientemente
esterilizado pelo calor umido e imediatamente esfriado, respeitada a peculiaridade do
produto.

Paragrafo uUnico - A esterilizacdo dos enlatados obedecera a diferentes
graduacdes de temperatura, segundo a capacidade da lata e a natureza do produto.

Art. 379 - O recipiente metalico destinado ao preparo de conservas deve ser
de chapa estanhada (folha de Flandres), novo e isento de falhas.

§ 1° - Nao pode conter mais de 0,5% (meio por cento) de chumbo, nem mais
de 1:10.000 (um por dez mil) de arséncio e nem menos de 97% (noventa e sete por cento)
de estanho, dosado em acido metastanico.

§ 2° - As soldas podem ser de estanho e chumbo, desde que ndo entrem em
contado com o interior do recipiente.
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Art. 380 - E permitido o emprego de continentes devidamente revestidos por
verniz ou outro material que venha a ser aprovado pelo D.I.LP.O.A., bem como de
continentes de vidro.

Art. 381 - Os recipientes, de qualquer natureza, devem ser lavados externa e
internamente com agua em temperatura ndo inferior a 80°C (oitenta graus centigrados), e
sempre submetidos a um jato de vapor antes de sua utilizagéo.

Paragrafo unico - O equipamento de lavagem sera provido de termémetro
para contréle da temperatura da agua.

Art. 382 - Todas as conservas que exijam esterilizacdo devem ser e
submetidas essa operacao imediatamente ap0s o envase.

8§ 1° - As latas verificadas mal fechadas ou defeituosas depois da
esterilizacdo ndo podem ser reparadas nem seu conteudo aproveitado, a ndo ser nas
seguintes condicdes:

1 - quando a reparacéo for efetuada dentro das primeiras 6 (seis) horas que
se seguirem a verificacdo do defeito, submetendo-se entdo a nova esterilizacao;

2 - quando o defeito for verificado no fim dos trabalhos e forem as latas
conservadas em camaras frias, em temperatura ndo superior a 1°C (um grau centigrado),
devendo-se no dia imediato fazer novo envase ou reparagéo seguido da esterilizacéo.

§ 2° - O conteudo das latas nédo reparadas, de acordo com os itens 1 e 2 do
paragrafo anterior, sera considerado impréprio para o consumo.

Art. 383 - A esterilizacdo s6 se considera completa quando as latas ja
estejam frias e possam ser manipuladas para efeito de inspecao.

Art. 384 - O equipamento destinado a esterilizacdo deve ser provido de
mandmetro para controle da presséao e termografo para registro grafico da operacao.

Paragrafo Unico - A curva grafica das operacBes de esterilizacdo sera
entregue a Inspecdo Federal todas as vezes que esta a solicitar, com a devida identificagéo
da partida.

Art. 385 - Amostras representativas de todas as partidas de produtos
enlatados, no minimo na proporcdo de 1% (um por cento) serdo submetidas a teste de
esterilizacdo de 10 (dez) dias em sala-estufa a 37° C (trinta e sete graus centigrados) antes
de sua liberacéo.

Paragrafo Unico - Esse periodo pode ser ampliado, sempre que a Inspecao
Federal julgar necessario.

Art. 386 - A Inspecao Federal levard em conta no exame dos enlatados:

1 - o estado e condicbes do recipiente, que ndo deve apresentar falhas de
estanhagem, estar isento de ferrugem ou outros defeitos, ndo estar amassado, nem
apresentar orificios;

2 - ndo se mostrar bombeado;

3 -submetido a prova de percussdo deve revelar som correspondente a
natureza do enlatado;

4 - a perfuragdo, ndo deve ocorrer desprendimento de gazes, nem projecéo
de liquido, ao mesmo tempo que a entrada do ar nos continentes submetidos a vacuo
produzird um ruido caracteristico, diminuindo consideravelmente a concavidade da tampa
oposta;
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5 - nas conservas que tomam a forma da lata, é recomedavel retird-las num
S0 bloco, para exame das superficies.

6 - a conserva deve revelar cheiro, sabor e coloracéo préprios ao tipo;

7 - a fragmentacado, ndo deve demonstrar a presenca de tecidos inferiores ou
de outros que nao constem da férmula aprovada;

8 - no exame microbiologico e quimico serdo realizadas as provas que
couberem em cada caso e de acordo com as técnicas de laboratorio aprovadas pelo
D.I.P.O.A.

9 - as conservas enlatadas ndo devem apresentar reacdo de amonia e
apenas ligeiros vestigios de hidrogénio sulfurado ao sairem do estabelecimento produtor.

Art. 387 - O comércio internacional de conservas enlatadas depende em
todos os casos de exame bacterioldgico da partida, sobre um namero variavel de amostras,
consoante as informagBes prestadas pela Inspecdo Federal local, ndo s6 quanto as
condicdes de elaboracéo da partida, como também gquanto ao seu comportamento na prova
de estufa.

Art. 388 - As conservas enlatadas se classificam:

a. tipo"A"
b. tipo "B"

§ 1° - S&o0 consideradas conservas enlatadas de tipo "A" as elaboradas com
carnes de primeira qualidade.

§ 2° - S&o0 consideradas conservas enlatadas do tipo "B" as elaboradas com
carnes chamadas de segunda qualidade de mistura com visceras.

Art. 389 - E permitida a adicdo, nas conservas enlatadas, de gelatina
comestivel ou de agar-agar em propor¢oes definidas e de acordo com a féormula aprovada.

Art. 390 - E permitida a elaboracéo de conservas enlatadas, contendo carne
e produtos vegetais.

Paragrafo Unico - Os produtos previstos neste artigo trardo nos rétulos sua
percentagem em carne e em vegetais.

Art. 391 - As conservas enlatadas sé&o consideradas fraudadas:

1 - quando contenham carnes de espécies diferentes das declaradas nos
rotulos;

2 - quando contenham substancias estranhas a sua composicédo normal;

3 - quando apresentem propor¢do de determinadas substancias, acima do
gue se permite neste Regulamento;

4 - quando forem adicionadas, com intuito doloso, aponevroses, cartilagens,
intestinos, tenddes e outros tecidos inferiores.

Art. 392 - O critério de julgamento das conservas enlatadas sera estabelecido
em instrugBes especiais pelo D.I.P.O.A., levando-se em conta inclusive as exigéncias dos
paises importadores.

Art. 393 - Entende-se por "carne bovina em conserva" (corned beef) o
produto obtido da carne desossada de bovino, curada, fragmentada parcialmente, cozida,
enlatada em vacuo, esterilizada e esfriada imediatamente.

§ 1° - A "carne bovina em conserva" pode também ser elaborada pelo
cozimento parcial apés a fragmentacdo, adicionada a seguir dos agentes de cura
necessarios, enlatada, submetida a vacuo, esterilizada e rapidamente resfriada.

Obs. Material editado para fins académicos. Para obten¢ao da atualizagao deste documento ou a
versdo original dirija-se aos Orgaos Oficiais Competentes



69

§ 2° - Entende-se por "carne bovina picada em conserva" (corned beef hassh)
0 produto obtido como previsto neste artigo, no qual, porém, a carne é finamente picada e
adicionada de batatas cortadas e de condimentos.

Art. 394 - O produto elaborado nas condi¢des do artigo anterior com carne de
suino ou ovino sera respectivamente designado "carne de porco em conserva" (corned pork)
e "carne de ovino em conserva" (corned mutton).

Art. 395 - Entende-se por "peito bovino" (Brisket beef) o produto elaborado
como previsto para a carne bovina em conserva, tendo como matérias-primas a carne da
regido do peito dos bovinos, curada e cortada em blocos das dimensdes da lata a usar.

Art. 395-A -Entende-se por "carne prensada" - (pressed beef) o produto
elaborado nas condi¢cbes previstas para carne bovina em conserva, tendo como matéria-
prima carnes curadas num sé bloco, cortado nas dimensdes da lata a usar.

Art. 396 - Entende-se por "lingua enlatada", seguido de denominacdo da
espécie animal de precedéncia, o produto obtido exclusivamente com linguas, adicionado de
gelatina ou de agar-agar.

§ 1° - As linguas a enlatar serdo previamente lavadas raspadas a quente,
removida a camada epitelial, bem como tecidos vizinhos de sua insergéo (0ssos, cartilagens,
glandulas).

§ 2° - As linguas serdo previamente curadas e a seguir cozidas em agua.

§ 3° - As linguas a enlatar ndo devem apresentar qualquer leséo.

8§ 4° - Permite-se completar a embalagem das latas com pedacos de lingua.

Art. 397 - Como "rabada enlatada”, entende-se a conserva elaborada com as
vértebras coccigeanas maiores dos bovinos, curadas, condimentadas, adicionadas ou ndo
de gelatina ou de agar-agar, cozidas enlatadas e esterelizadas.

Art. 398 - E permitido o preparo de outras conservas enlatadas, desde que
sua composicao e tecnologia tenham sido aprovadas pelo D.I.P.O.A.

Art. 399 - Entende-se por "presunto", seguido das especificacbes que
couberem, exclusivamente o produto obtido com o pernil dos suinos.

§ 1° - Nenhum produto, elaborado com matéria-prima de suinos que nao o
pernil, pode ser designado presunto.

§ 2° - Os presuntos podem ser designados: cru, defumado, tipo Westfalia, tipo
Bayone ou outros, enlatados, com 0sso ou sem 0sso ou de qualquer forma que caracterize
sua peculiaridade.

Art. 400 - Entende-se por "paleta", seguido das especificagbes que
couberem, o produto obtido com o membro dianteiro dos suinos.

Art. 401 - A designacdo "apresuntado" sO pode ser dada a produtos
elaborados com recortes de presunto ou paleta de suinos, transformados em massa,
condimentados, enlatados ou né&o e esterilizados.

Art. 401-A - Tolera-se a adicdo de fosfato disodico, hexameta-fosfato de
sédio, pirofosfato de sodio e pirofosfato acido de sodio as salmouras de cura destinadas a
presuntos e paletas, no preparo de produtos enlatados apresuntados de massa triturada,
desde que de tal uso nédo resulte mais de 0,5% (meio por cento) de fosfato adicionado ao
produto final.
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Paragrafo Unico - Em instru¢cdes o D.I.P.O.A fixara as técnicas de emprego
de tais fosfatos, bem como suas quantidades maximas.

Art. 402 - O lombo, as costeletas ou outras partes do porco, podem servir
para o preparo de conservas que serdo designados pelas respectivas regibes empregadas,
seguidas de peculiaridades de caracterizacéo.

Art. 403 - Entende-se por "caldo de carne" o produto liquido que resulta do
cozimento de carnes, isento de gordura, tend@es, cartilagens e 0ssos, filtrados, envasados e
esterilizado.

Paragrafo Unico - O "caldo de carne" adicionado de vegetais ou de massas
sera designado "sopa", produto este que trara nos rétulos seus componentes.

Art. 404 - O caldo de carne concentrado, mas ainda fluido sera designado
"Extrato fluido de carne”.

Paragrafo Unico - o "Extrato fluido de carne" deve satisfazer aos requisitos
exigidos para o extrato de carne exceto quanto a menor concentracdo devendo ter mais de
50% (cincoenta por cento) e menos de 75% (setenta e cinco por cento) de sdlidos totais a
ser esterilizado depois de envasado.

Art. 405 - O caldo de carne, concentrado até consisténcia pastosa, sera
designado "Extrato de Carne"; quando condimentado, sera designado "Extrato de carne com
temperos".

Art. 406 - O "Extrato de carne" deve apresentar as seguintes caracteristicas:

1 - perfeita solubilidade em agua fria, excetuando o depoésito normal de
albumina coagulada;

2 - auséncia de substancias estranhas, embora inécuas, tais como caseina,
dextrina e outras, excecao feita para o "extrato de carne com temperos”, no qual é permitido
0 emprego de condimentos;

3 - ter, no minimo, 75% (setenta e cinco por cento), de sélidos totais;

4 - ter , no maximo 40% (quarenta por cento) de residuo mineral, calculado
sobre os solidos totais;

5 - ter no maximo, 12% (doze por cento) de sal, calculado sobre os solidos
totais;

6 - ter no minimo 0,6% (seis decigramas por cento) de gorduras;

7 - ter no minimo 8% (oito por cento) de nitrogénio;

8 - ter no minimo 7% (sete por cento) de creatininas calculadas sobre os
sélidos totais.

Art. 407 - Entende-se por "pasta” o produto elaborado com carne ou 6rgéo,
reduzido a massa, condimentado, adicionado ou ndo de farinadceos e gordura, enlatado e
esterilizado.

Art. 408 - Suprimido.

Art. 409 - As pastas de figado, de lingua, de presunto, de galinha ou outras,
devem conter no minimo 30% (trinta por cento) da matéria-prima que Ihes d4 denominacéo.

Paragrafo Unico - As pastas ndo podem conter mais de 10% (dez por cento)
de amido ou fécula, nem mais de 55% (cincoenta e cinco por cento) de umidade.

Art. 410 - Suprimido.

Art. 411 - E permitido o preparo de produtos devidamente esterilizados e
destinados a alimentagéo de animais (cées).
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§ 1° - A elaboracdo desses produtos ndo interfirira de modo algum com a
manipulacdo e preparo de produtos alimenticios de uso humano.

§ 2° - A elaboracdo de tais produtos serd feita em equipamento
exclusivamente destinado a essa finalidade.

§ 3° - Esses produtos e equipamentos estdo sujeitos aos mesmos cuidados
fixados neste Regulamento.

Art. 412 - Entende-se por "embutido" todo produto elaborado com carne ou
orgaos comestiveis curado ou ndo, condimentado, cozido ou ndo, defumado e dessecado ou
ndo, tendo como envoltorio tripa, bexiga ou outra membrana animal.

Paragrafo Unico - E permitido o emprego de peliculas artificiais no preparo
de embutidos, desde que aprovadas pelo D.I.P.O.A.

Art. 413 - As tripas e membranas animais empregadas como envoltorios
devem estar rigorosamente limpas e sofrer outra lavagem, imediatamente antes de seu uso.

Art. 414 - Os embutidos ndo podem conter mais de 5% (cinco por cento) de
amido ou fécula, adicionados para dar melhor liga a massa.

Paragrafo unico - As salsichas s6 poderdo conter amido ou fécula na
propor¢cado maxima de 2% (dois por cento).

Art. 415 - Segundo o tipo de embutido e suas peculiaridades, podem entrar
em sua composicao tenddes e cartilagens.

Art. 416 - Entende-se por "morcela” o embutido contendo principalmente
sangue, adicionado de toucinho moido ou ndo, condimentado e convenientemente cozido.

Art. 417 - A Inspecdo Federal s6 permitira o preparo de embutidos de
sangue, quando a matéria-prima seja colhida isoladamente de cada animal e em recipientes
separado, rejeitando o sangue procedente dos que venham a ser considerados improprios
para 0 consumo.

Paragrafo Unico - E proibido desfibrinar o sangue a méo, quando destinado
a alimentacdo humana.

Art. 418 - Permite-se 0 aproveitamento do plasma sanguineo no preparo de
embutidos, desde que obtidos em condi¢cbes adequadas.

Art. 419 - Os embutidos preparados em Oleo devem ser cozidos em
temperatura ndo inferior a 72° C (setenta e dois graus centigrados) no minimo por 30 (trinta)
minutos.

Art. 420 - E permitido dar um banho de parafina purificada e isenta de
odores, na membrana que envolve os embutidos; permite-se, com a mesma finalidade, o
emprego de céra ou de misturas, desde que nao prejudiquem o produto, a juizo da Inspecao
Federal.

Paragrafo Unico - O emprego de vernizes na protecdo de embutidos
depende de aprovacgéo prévia do D.I.P.O.A.

Art. 421 - Os embutidos sdo considerados fraudados:

1 - quando forem empregadas carnes e matérias-primas de qualdiade ou em
propor¢ao diferentes das constantes da férmula aprovada,;

2 - quando forem empregados conservadores e corantes ndo permitidos
neste Regulamento;

3 - quando houver adicdo de 4gua ou de gelo com intuito de aumentar o
volume e o peso do produto e em propor¢ao superior a permitida neste Regulamento;

4 - quando forem adicionados tecidos inferiores.
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Art. 422 - Devem ser considerados alterados e improprios para consumo:

1 - quando a superficie é Umida, pegajosa, exsudando liquido;

2 - quando a palpacdao se verifiguem partes ou areas flacidas ou consisténcia anormal,

3 - quando ha indicios de fermentacao putrida;

4 -quando a massa apresenta manchas esverdeadas ou pardacentas ou coloragdo sem
uniformidade;

5 - quando a gordura esta rancosa;

6 - quando o envoltério esta perfurado por parasitos que atingiram também a massa;

7 - nos casos de odor e sabor estranhos, anormais;

8 - quando se constatem germes patogénicos;

9 - quando manipulados em mas condi¢cBes de higiene, traduzidas pela presenca de E. coli
tipica.

Art. 423 - Entendem-se por "salgados" produtos preparados com carnes ou
orgaos comestiveis, tratados pelo sal (cloreto de sodio) ou misturas de sal, agucar, nitratos,
nitritos e condimentos, como agentes de conservagao e caracterizacao organolépticas.

Art. 424 - Entendem-se por "defumados” os produtos que apos o processo de
cura sao submetidos & defumacéo, para Ihes dar cheiro e sabor caracteristicos, além de um
maior prazo de vida comercial por desidratag&o parcial.

8§ 1° - Permite-se a defumacéo a quente ou frio.

§ 2° - A defumacao deve ser feita em estufas construidas para essa finalidade
e realizada com a queima de madeiras ndo resinosas, secas, duras.

Art. 425 - Entende-se por "bacon" e por "barriga defumada” o corte da parede
toracico-abdominal do porco que vai do externo ao pubis, com ou sem costelas, com seus
musculos, tecido adiposo e pele, convenientemente curado e defumado.

Paragrafo Unico - O "bacon" e a "barriga defumada" podem ser preparados em fatias,
acondicionados em latas ou papel impermeével.

Art. 426 - Entende-se por "lingua defumada" a lingua de bovino curada,
cozida ou nédo e defumada.

Art. 427 - Entende-se por "lombo" seguido de designacdo de técnica de
preparo (salgado, curado, defumado) o produto obtido com o corte da regido lombar dos
suinos.

Art. 428 - Cortes de variadas regides, salgados, curados ou defumados sao
considerados especialidades industriais.

Paragrafo Unico - Nesses casos o D.I.P.O.A. exige perfeita identificacdo da
regido adotada, para efeito de designacao do produto.

Art. 429 - Os 0Orgdos comestiveis conservados pela salga, serdo
genericamente designados "middos salgados" seguindo-se a denominagdo de espécie
animal de procedéncia.

Art. 430 - Entendem-se por "dessecados" produtos preparados com carnes
ou 6rgdos comestiveis, curados ou ndo e submetidos a desidratacdo mais ou menos
profunda.

Art. 431 - Entende-se por "charque", sem qualquer outra especificagdo, a
carne bovina salgada e dessecada.

§ 1° - Quando a carne empregada nao for de bovino, depois da designacdo
"charque" deve se esclarecer a espécie de procedéncia.
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§ 2° - Permite-se na elaboracdo do charque a pulverizacdo do sal com
solugbes contendo substancias aprovadas pelo D.I.LP.O.A. que se destinem a evitar
alteracBes de origem microbiana, segundo técnica e propor¢oes indicadas.

Art. 432 - O charque ndo deve conter mais de 45% (quarenta e cinco por
cento) de umidade na por¢cdo muscular, nem mais de 15% (quinze por cento) de residuo
mineral fixo total, tolerando-se até 5% (cinco por cento) de variagéo.

Paragrafo Unico - O charque deve ser considerado alterado:

1 - quando tem odor e sabor desagradaveis, anormais,

2 - quando a gordura esté rancosa;

3 - quando amolecido, imido e pegajoso;

4 - quando com areas de coloracdo anormal,

5 - quando é "seboso";

6 - quando apresenta larvas ou parasitas;

7 - por alteragBes outras, a juizo da Inspecéo Federal.

Art. 433 - Entende-se por "gelatina comestivel" o produto da hidrolise em
agua fervente de tecidos ricos em substancias colagénicas, (cartilagens, tendbes, 0ssos,
aparas de couro), concentrado e secado.

8 1° - No preparo deste produto a Inspecédo Federal s6 permitira 0 emprego
de matérias-primas procedentes de animais que nao tenham sofrido qualquer restricéo.

§ 2° - A gelatina em folhas pode ser colorida pelo emprego de corante previamente
aprovado pelo D.I.P.O.A.

§ 3° - A gelatina comestivel deve ser purificada e dessecada, ser inodora e
transparente quando em folhas, colorida ou néo.

§ 4° - A gelatina comestivel deve obedecer as seguintes especificacdes:

1 - ndo conter mais de 2% (dois por cento) de cinzas;

2 - ndo conter menos de 15% (quinze por cento) de nitrogénio;

3 -pH 4,7 a 6,5 (quatro e sete décimos a seis e cinco décimos) numa solucdo
de 12,5% (do ze meio por cento)

4 - em solucdo de 1% (um por cento) em agua quente, deixada esfriar, deve formar a geléia
sem cheiro e praticamente sem sabor;

5 - arsénio: maximo, uma parte em um milhao;

6 - em solucéo de 4gua quente (1 para 40) deve ser isenta de qualquer cheiro
desagradavel e quando vista em camada de 2 cm (dois centimetros) s6 deve mostrar ligeira
opalescéncia;

7 - anidrido sulfuroso: maximo 40ppm (quarenta partes por milh&o).

Art. 434 - Entende-se por "carne desidratada de bovino" o produto obtido pela
desidratacdo da carne bovina fragmentada, convenientemente cozida, adicionada ou ndo de
caldo concentrado ou de gordura fundida, dessecada em aparelhagem e sob temperatura
adequada.

Paragrafo Unico - As caracteristicas e teor microbiano do produto previsto
neste artigo serdo oportunamente fixadas pelo D.I.P.O.A.

Art. 435 - E permitido o preparo de conservas vegetais em estabelecimento
sob Inspec¢éo Federal, de acordo com o que prevé este Regulamento.
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Art. 436 - Os estabelecimentos industriais podem preparar extratos e
concentrados de 6rgdos para fins opoterapicos, desde que disponham de instalacdes
adequadas e de técnico especializado responsavel.

Art. 437 - Permitem-se nomes de fantasias nas conservas de carne, desde
que se trate de produto com férmula previamente aprovada.

CAPITULO VII
Pescados e Derivados
SECAO |
Pescado

Art. 438 - A denominacdo genérica "PESCADQ" compreende 0s peixes,
crustaceos, moluscos, anfibios, quelénios e mamiferos de dgua doce ou salgada, usados na
alimentacdo humana.

Paragrafo Unico - As normas previstas neste Regulamento serdo extensivas,
as algas marinhas e outras plantas e animais aquaticos, desde que destinados a
alimentacdo humana.

Art. 439 - O pescado em natureza pode ser:

1 - fresco;

2 - resfriado;

3 -congelado.

§ 1° - Entende-se por "fresco" o pescado dado ao consumo sem ter sofrido
gualquer processo de conservacgao, a nao ser a acado do gélo.

§ 2° - Entende-se por "resfriado” o pescado devidamente acondicionado em
gélo e mantido em temperatura entre -0,5 a -2°C ( menos meio grau centigrado a menos
dois graus centigrados).

§ 3° - Entende-se por "congelado" o pescado tratado por processos
adequados de congelacao, em temperatura ndo superior a -25°C (menos vinte e cinco graus
centigrados).

Art. 440 - Depois de submetido a congelacéo o pescado deve ser mantido em
camara frigorifica a -15°C (quinze graus centigrados abaixo de zero).

‘Paragrafo unico - O pescado uma vez descongelado n&do pode ser
novamente recolhido a cAmaras frigorificas.

Art. 441 - A juizo do D.I.P.O.A. podera ser tornada obrigatdria a evisceracao
do pescado, qualquer que seja a forma de sua apresentagdo no consumo.

Art. 442 - O pescado fresco proprio para consumo devera apresentar as
seguintes caracteristicas organolépticas:

A) PEIXES

1 - superficie do corpo limpa, com relativo brilho metalico;

2 - Olhos transparentes, brilhantes e salientes, ocupando completamente as
orbitas;

3 - guelras roseas ou vermelhas, umidas e brilhantes com odor natural,
préprio e suave;

4 - ventre rolico, firme, ndo deixando impressdo duradoura a pressdo dos
dedos;
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5 - escamas brilhantes, bem aderentes a pele e nadadeiras apresentando
certa resisténcia aos movimentos provocados.

6 - carne firme, consisténcia elastica, de cor propria a espécie;

7 - visceras integras, perfeitamente diferenciadas;

8 - anus fechado;

9 - cheiro especifico, lembrando o das plantas marinhas.

B) CRUSTACEOS

1 - aspecto geral brilhante, imido;

2 - corpo em curvatura natural, rigida, articulos - firmes e resistentes;

3 - carapacga bem aderente ao corpo,

4 - coloracao prépria & espécie, sem qualquer pigmentacao estranha;

5 - olhos vivos, destacados;

6 - cheiro préprio e suave.

C) MOLUSCOS:

a) Bivalvos (Mariscos):

1 - devem ser expostos a venda vivos, com valvas fechadas e com retencao
de 4gua incolor e limpida nas conchas;

2 - cheiro agradavel e pronunciado;

3 - carne Umida, bem aderente a concha, de aspecto esponjoso, de cor
cinzento-clara nas ostras e amareladas nos mexilhdes.

B) Cefal6podos (Polvo, lula):

1 - pele lisa e Umida;

2 - olhos vivos, salientes nas oOrbitas;

3 - carne consistente e elastica;

4 - auséncia de qualquer pigmentacao estranha a espécie;

5 - cheiro proprio.

Paragrafo Unico - As caracteristicas a que se refere o presente artigo serdo
extensivas, no que for aplicavel, aos demais produtos da pesca usados na alimentagéo
humana.

Art. 443 - As determinagbes fisicas e quimicas para caracterizacdo do
pescado fresco séo:

1 - reacdo negativa de gas sulfidrico e de indol, com exce¢éo dos crustaceos
nos quais o limite maximo de indol sera de 4 (quatro) gramas por cem gramas:

2 - Ph de carne externa inferior a 6,8 (seis e oito décimos) e da interna,
inferior a 6,5 (seis e cinco décimos) nos peixes;

3 - bases volateis total inferiores a 0,030 (trinta centigramas) de nitrogénio
(processo de difusdo) por 100 g (cem gramas) de carnes.

4 - bases volateis terciarias inferiores a 0,004 g ( quatro miligramas) por cento
de nitrogénio em 100 g (cem gramas) de carne.

Art. 444- O julgamento das condicBes sanitarias do pescado resfriado e do
congelado sera realizado de acdrdo com as normas previstas para o pescado fresco, naquilo
que lhes for aplicavel.

Art. 445- Considera-se impréprio para 0 consumo, o pescado:

1 - de aspecto repugnante, mutilado, traumatizado ou deformado;

2 - que apresente coloragéo, cheiro ou sabor anormais;
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3 - portador de lesGes ou doengas microbianas que possam prejudicar a
salide do consumidor;

4 - que apresente infestacdo muscular macica por parasitas, que possam
prejudicar ou ndo a saude do consumidor;

5 - tratado por antisséticos ou conservadores ndo aprovados pelo D.I.P.O.A.

6 - provenientes de 4gua contaminadas ou poluidas;

7 - procedente de pesca realizada em desacordo com a legislacéo vigente ou
recolhido ja morto, salvo quando capturado em operacgfes de pesca;

8 - em mau estado de conservacéao;

9 - quando ndo se enquadrar nos limites fisicos e quimicos fixados para o
pescado fresco.

Paragrafo Unico - o pescado nas condicbes deste artigo deve ser condenado e
transformado em subprodutos ndo comestiveis.

SECAO I
DERIVADO DO PESCADO

Art. 446 - Entendem-se por derivados do pescado os produtos e subprodutos,
comestiveis ou ndo, com ele elaborados no todo ou em parte.

Art. 447 - O pescado recebido nos estabelecimentos industriais s6 podera ser
utilizado na elaboracéo de produtos comestiveis depois de submetido & inspegéo sanitaria.

§ 1° - Sera também examinada ao entrar no estabelecimento qualquer
matéria-prima a ser utilizada na elaboracéo de produtos de pescado.

§ 2° - A inspecéo verificara ainda o estado das salmouras, massas, 0leos e
outros ingredientes empregados na fabricacdo de produtos de pescado, impedindo o uso
dos que ndo estiverem em condic¢des satisfatorias.

Art. 448 - Os produtos de pescado, de acordo com 0 processo de sua
elaboragéo, classificam-se em : a ( produtos em conserva e b) produtos curados.

Paragrafo Unico - E obrigatoria a limpeza e evisceracgéo do pescado utilizado
na elaboracdo de produtos em conserva ou curados destinados a alimentacdo humana,
gqualquer que seja a forma de seu processamento.

Art. 449 - Pescado em conserva € o produto elaborado com pescado integro,
envasado em recipientes herméticos e esterilizados, compreendendo, além de outros
previstos neste Regulamento, 0s seguintes:

1 - ao natural;

2 - em azeite ou em 6leos comestiveis;

3 - em escabeche;

4 - em vinho branco;

5 - em molho.

§ 1° - Entende-se por "pescado ao natural" o produto que tenha por liquido de
cobertura uma salmoura fraca, adicionada ou ndo de substancias aromaticas.

§ 2° - Entende-se por "pescado em azeite ou 6leos comestiveis” o produto
que tenha por liquido de cobertura azeite de oliva ou um 6leo comestivel adicionado ou ndo
de substancias aromaticas.
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1 - O azeite ou o 6leo comestivel utilizado isoladamente ou em mistura com
outros ingredientes, deve ser puro e apresentar no maximo 2% (dois por cento) de acidez
em &cido oléico.

2 - E tolerado, a juizo do D.I.P.O.A., 0 emprego de um Gnico ou a mistura de
varios 6leos comestiveis na elaboragdo das conservas de que trata o presente artigo,
devendo constar no rétulo a expressédo "em 06leo ou 6leos comestiveis" (conforme seja o
caso);

3 - A designacgdo " em azeite" fica reservada para as conservas que tenham
como liquido de cobertura azeite de oliva.

Art. 450 - Entende-se por "pescado em escabeche", o produto que tenha por
liquido de cobertura principal o vinagre, adicionado ou ndo de substancias aromaticas.

Art. 451 - Entende-se por "pescado em vinho branco" o produto que tenha
por liquido de cobertura principal o vinho branco, adicionado ou ndo de substéncias
aromaticas.

Art. 452 - Entende-se por "pescado ao molho" o produto que tenha por
liqguido de cobertura molho com base em meio aquoso ou gorduroso.

Paragrafo Unico - Na composicdo dos diferentes molhos o ingredientes
principal que os caracteriza devera participar no minimo na proporgcdo de 30% (trinta por
cento).

Art. 453 - Entende-se por "Pasta de Pescado" o produto elaborado com
pescado integro que depois de cozido, sem 0ssos ou espinhas é reduzido a massa,
condimentado e adicionado ou ndo de farinaceos.

8§ 1° - Permite-se adicionar farindceos a essas conservas até 10% (dez por
cento) e cloreto de sddio até 18% (dezoito por cento).

§ 2° - Permitem-se quantidades maiores que as fixadas no paragrafo anterior,
mediante autorizag&o prévia do D.I.P.O.A. e expressa declaragédo no rotulo.

Art. 454 - Entende-se por "caldo de pescado” o produto liquido obtido pelo
cozimento do pescado, adicionado ou ndo de substancias aromaticas, envasado e
esterilizado.

§ 1° - O caldo de pescado adicionado de vegetais, ou de massas sera
designado "sopa de pescado”.

§ 2° - O caldo de pescado adicionado de gelatina comestivel sera designado
"geleia de pescado”.

§ 3° - O caldo de pescado concentrado até consisténcia pastosa sera
designado "extrato de pescado".

Art. 455 - As ovas de pescado desde que convenientemente aproveitadas,
poderdo ser destinadas a elaboracdo de conservas tipo "caviar".

Paragrafo unico - Além das propriedades organolépticas proprias, as ovas de pescado em
conserva deverao se enquadrar nas seguintes especificacoes:

1 - ndo conter mais de 10% (dez por cento) de cloreto de sédio;

2 - nitrogénio titulavel pelo formol ndo excedendo de 0,05 (cinco centigramas
por cento);

3 - nado dar reacao de gas sulfidrico livre;

Art. 456 - E permitido o preparo de outros tipos de conservas de pescado,
desde que aprovadas pelo D.I.P.O.A.
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Art. 457 - A juizo do D.I.P.O.A., podera ser permitido o uso de recipientes de
vidro ou de outro materal no envase das conservas de pescado, desde que apresentem
condicBes para esterilizacao.

Art. 458 - As conservas de pescado, submetidas a esterilizacdo s6 serdo
liberadas para o consumo, depois de observacdo no minimo por 10 (dez) dias em estufa a
37° C (trinta e sete graus centigrados) em condigBes que venham a ser determinadas em
instrucBes especiais.

Art. 459 - As conservas de pescado sdo consideradas fraudadas:

1 - quando forem elaboradas com pescado diferentes da espécie declarada
no rotulo;

2 - quando contenham substancias estranhas a sua composicao;

3 - quando apresentem determinadas substancias em proporcdes acima das
permitidas neste Regulamento;

Art. 460 - "Pescado Curado" é o produto elaborado com pescado integro,
tratado por processos especiais, compreendendo, além de outros, 0s seguintes tipos
principais:

1 - pescado salgado;

2 - pescado prensado;

3 - pescado defumado;

4 - pescado dessecado.

Paragrafo Unico - A juizo do D.LP.O.A. podera ser permitido o
acondicionamento desses produtos em recipientes herméticos, adicionados ou ndo de um
meio aquoso ou gorduroso, dispensando-se a esterilizacao.

Art. 461 - Entende-se por "pescado salgado” o produto obtido pelo tratamento
do pescado integro, pela salga a seco ou por salmoura.

§ 1° - A juizo do D.I.P.O.A. podera ser permitido no preparo de pescado
salgado o tratamento por mistura de sal ou salmoura, contendo acguUcar, nitrito e nitrato de
sodio e condimentos.

§ 2° - O pescado salgado quando envasado em salmouras sera designado
"pescado em salmoura”.

Art. 462 - Entende-se por "pescado prensado” o produto obtido pela
prensagem do pescado integro, convenientemente curado pelo sal (cloreto de so6dio).

§ 1° - 0 prazo minimo de cura do pescado € fixado em trés semanas.

§ 2° - Além das propriedades organoléticas proprias, 0 pescado prensado ndo
deve conter mais de 45% (quarenta e cinco por cento) de umidade e 8% (oito por cento) de
gordura.

§ 3° - Caso ultrapasse os limites fixados no paragrafo anterior, o produto sera
defumado ou dessecado.

Art. 463 - Entende-se por "pescado defumado" o produto obtido pela
defumacao do pescado integro, submetido, previamente a cura pelo sal (cloreto de sadio).

§ 1° - Permite-se a defumacao a quente ou a frio.

§ 2° - A defumacdo deve ser feita em estufas apropriadas a finalidade e
realizada pela queima de madeiras ndo resinosas, secas e duras.

Art. 464 - Entende-se por "pescado dessecado” o produto obtido pela
dessecacao natural ou artificial do pescado integro, compreendendo os seguintes tipos:
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1 - pescado salgado-seco;

2 - pescado seco;

3 - pescado desidratado;

Paragrafo Unico - Quando o teor de umidade do pescado dessecado
exceder a 35% (trinta e cinco por cento) devera o produto ser defumado.

Art.465- Entende-se por "pescado-salgado-seco” o produto obtido pela
dessecacdo do pescado integro tratado previamente pelo sal (cloreto de sédio).

Paragrafo unico - O pescado salgado-seco ndo deve conter mais de 35%
(trinta e cinco por cento) de umidade, nem mais de 25 (vinte e cinco por cento) de residuo
mineral fixo total.

Art. 466 - Entende-se por "pescado seco" o produto obtido pela dessecacao
apropriada do pescado integro.

Paragrafo Unico - O pescado seco ndo deve conter mais de 12% (doze por
cento) de umidade e 5,5% (cinco e meio por cento) de residuo mineral fixo.

Art. 467 - Entende-se por "pescado desidratado” o produto obtido pela
dessecacao profunda em aparelhagem adequada do pescado integro.

Paragrafo Unico - O pescado desidratado ndo deve conter mais de 5%
(cinco por cento) de umidade e 3% (trés por cento) de residuo mineral fixo.

Art. 468 - O pescado curado deve ser considerado alterado:

1 - quando apresentar odor e sabor desagradaveis, anormais;

2 - quando amolecido, umido e pegajoso;

3 - quando apresentar areas de coloragcdo anormais;

4 - quando apresentar larvas ou parasitos;

5 - por alteracdes outras, a juizo da Inspecéo.

Art. 469 - Entende-se por "embutido de pescado" todo o produto elaborado
com pescado integro, curado ou nao, cozido ou ndo, defumado e dessecado ou ndo, tendo
como envoltdrio tripa, bexiga ou envoltorio artificial, aprovado pelo D.I1.P.O.A.

Paragrafo unico - No preparo de embutidos de pescado serdo seguidas,
naquilo que lhes for aplicavel, as exigéncias previstas neste Regulamento para os demais
embutidos carneos.

SECAO I
PRODUTOS NAO COMESTIVEIS DE PESCADO

Art. 470 - Entende-se por "subprodutos ndo comestiveis de pescado” todo e
qualquer residuo de pescado devidamente elaborado, que se enquadre nas denominacdes
e especificacdes deste Regulamento.

Paragrafo Unico - os residuos resultantes de manipulacdes de pescado, bem
como o pescado condenado, devem ser destinados ao preparo de subprodutos néo
comestiveis.

Art. 471 - S&o considerados subprodutos ndo comestiveis de pescado, além
de outros, os seguintes:

1 - farinha de pescado;

2 - 6leo de pescado;

3 - cola de pescado;

4 - adubo de pescado;

5 - soluvel concentrado de pescado.
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§ 1° - Entende-se por "farinha de pescado" o subproduto obtido pela coc¢ao
de pescado ou de seus residuos mediante o emprego de vapor, convenientemente
prensado, dessecado e triturado.

§ 2° - Permite-se, também, o tratamento pela coagédo e secagem sob vacuo
ou por qualquer outro processo adequado.

§ 3° - E permitida a secagem por simples exposicédo ao sol, desde que essa
pratica ndo acarrete maiores inconvenientes.

8§ 4° - Para efeito de classificacdo consideram-se dois tipos de farinha de
pescado: de 12 qualidade ou tipo comum e de 22 qualidade.

1 - A farinha de pescado de 12 qualidade (tipo comum) deve conter no minimo
60% (sessenta por cento) de proteina; no maximo 10% (dez por cento) de unidade, no
maximo 8% (oito por cento) de gordura, no maximo 5% (cinco por cento) de cloretos
expressos em NaCl e no maximo 2% (dois por cento) de areia.

2 - A farinha de pescado de 22 qualidade, deve conter no minimo 40%
(quarenta por cento) de proteina, no maximo 10% (dez por cento) de umidade, no maximo
10% (dez por cento) de gordura, no maximo 10% (dez por cento) de cloretos expressos em
NaCl e no méximo 3% (trés por cento) de areia.

§ 5° - Entende-se por "6leo de pescado" o subproduto liquido obtido pelo
tratamento de matérias-primas pela coccdo a vapor, separado por decantacdo ou
centrifugacao e filtracao.

1 - Permite-se também, o tratamento por simples prensagem e decantacao ou
por qualquer outro processo adequado.

2 - Os 6leos de pescado devem satisfazer as seguintes caracteristicas:

a. cor amarelo-claro ou amarelo-ambar, tolerando-se 0s que
apresentarem uma ligeira turvacéo;

b) no maximo 1% (um por cento) de impurezas;

¢) no maximo 10% (dez por cento) de umidade;

a. no maximo 3% (trés por cento) de acidez em acido oléico;
b. ndo conter substéncias estranhas, outros 6leos animais ou Oleos
vegetais.

§ 6° - A juizo do D.I.P.O.A. podera ser permitida uma ligeira variagdo nos
limites previstos no paragrafo anterior.

§ 7° - Entende-se por "cola de pescado" o subproduto obtido pelo tratamento
de matérias-primas ricas em substancias colagenas (cabeca, pele, esqueleto, bexiga
natatoria, etc) pela coccdo a vapor ou em agua fervente e a seguir convenientemente
concentrado.

§ 8° - Entende-se por "adubo de pescado" o subproduto que ndo atenda as
especificagdes fixadas para farinha de pescado.

§ 9° - Entende-se por "soluvel concentrado de pescado” o subproduto obtido
pela evaporacdo e concentracdo, em aparelhagem adequada, da parte liquida resultante,
apos separagédo do dleo.

1 - Permite-se seu aproveitamento como matéria-prima a ser incorporada a
farinha de pescado ou para fins industriais.

2 - Este subproduto deve conter no maximo 30% (trinta por cento) de
proteina, no maximo 3% (trés por cento), de gordura, e no maximo 10% (dez por cento) de
umidade.
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Art. 471-A - Nos estabelecimentos industriais de pescado poderdo ser
elaborados outros subprodutos ndo comestiveis, desde que previamente aprovados pelo
D.I.P.O.A.

Art. 471-B - A Inspecdo do pescado e de seus derivados esta sujeita aos
demais dispositivos deste Regulamento, naquilo que Ihe for aplicavel.

Art. 472 - Os residuos resultantes de manipulac@es sobre o pescado, bem
como o pescado condenado pela Inspecdo Federal devem ser destinados ao preparo de
subprodutos ndo comestiveis.

Art. 473 - Os subprodutos ndo comestiveis devem ser rotulados de acordo
com o que determina o presente Regulamento, declarando-se na embalagem sua
composicao.

Art. 474 - Sdo considerados subprodutos ndo comestiveis do pescado: as
farinhas destinadas a alimentacdo de animais, residuos destinados a fertilizantes, o 6leo de
figado de peixe, cola de peixe e outros que venham a ser elaborados nos estabelecimentos
registrados pelo D.I.P.O.A.
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