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MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

INSTRUCAO NORMATIVA N° 4, DE 31 DE MARCO DE 2000

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO DAAGRICULTURA, PECUARIAE
ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que Ihe confere o art. 83, inciso IV do Regimento Interno da
Secretaria, aprovado pela Portaria Ministerial n® 574, de 8 de dezembro de 1998, considerando que é
necessario instituir medidas que normatizem a industrializacao de produtos de origem animal, garantindo
condigbes de igualdade entre os produtores e assegurando a transparéncia na produgao, processamento e
comercializagao, e o que consta do Processo n° 21000.003863/99-12, resolve:

Art. 1°. Aprovar os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de Carne Mecanicamente
Separada, de Mortadela, de Linguica e de Salsicha, em conformidade com os Anexos desta Instrugéo
Normativa.

Art. 2°. Esta Instru¢do Normativa entra em vigor na data de sua publicagao.
LUIZ CARLOS DE OLIVEIRA
REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE LINGUIGA

1. Alcance

1.1. Objetivo: Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera apresentar o
produto carneo denominado Linguica.

1.2. Ambito de Aplicacdo: O presente regulamento refere-se ao produto Lingliica, destinado ao
comércio nacional e/ou internacional.

2. Descricao

2.1. Definicdo: Entende-se por Linguica o produto carneo industrializado, obtido de carnes de
animais de agougue, adicionados ou n&o de tecidos adiposos, ingredientes, embutido em envoltorio natural
ou artificial, e submetido ao processo tecnolégico adequado.

2.2. Classificacao: Variavel de acordo com a tecnologia de fabricagéo.

Trata-se de um:

produto fresco

produto seco, curado e/ou maturado

produto cozido
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outros.

De acordo com a composicdo da matéria-prima e das técnicas de fabricacao:

Lingliica Calabresa: E o produto obtido exclusivamente de carnes suina, curado, adicionado de
ingredientes, devendo ter o sabor picante caracteristico da pimenta calabresa submetidas ou n&o ao
processo de estufagem ou similar para desidratagdo e ou cozimento, sendo o processo de defumacgao
opcional.

Linglica Portuguesa: E o produto obtido exclusivamente de carnes suina, curado, adicionado de
ingredientes, submetido a agao do calor com defumacao.

Nota: A forma de apresentacdo consagrada do produto é a de uma "ferradura", e com sabor
acentuado de alho.

Lingliica Toscana: E o produto cru e curado obtido exclusivamente de carnes suina, adicionada de
gordura suina e ingredientes.

Paio: E o produto obtido de carnes suina e bovina (maximo de 20%) embutida em tripas natural ou
artificial comestivel, curado e adicionado de ingredientes, submetida a agao do calor com defumagao.

Nas linguicas denominadas Tipo Calabresa, Tipo Portuguesa e Paio, que sdo submetidas ao
processo de cozimento, sera permitido a utilizagéo de até 20% de CMS - Carne Mecanicamente Separada,
desde que seja declarado no rétulo de forma clara ao consumidor a expressao "carne mecanicamente
separada de ...." (espécie animal), além da obrigatoriedade de constar na relacdo de ingredientes a
expressao "contém..." ou "com CMS (espécie animal)".

Nota: a CMS utilizada podera ser substituida pér carne de diferentes espécies de animais de
agougue, até o limite maximo de 20 %.

2.3. Designagao (Denominagao de Venda): O produto sera designado de Lingliga, seguido de
denominagao ou expressbes que o caracterizem, de acordo com a sua apresentacdo para venda, tais
como:

Linguica de Carne Bovina

Linguica de Carne Suina

Linguica de Lombo Suino

Linguica de Lombo e Pernil Suino

Linguica de Carne Suina Defumada

Linguica Calabresa

Linglica Portuguesa

Linguica Toscana

Linguica de Carne de Peru

Linguica de Carne de Frango

Linglica Mista

Linglica Tipo Calabresa

Linglica Tipo Portuguesa

Linglica Cozida de ...

Paio

Outros
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- Portaria n® 371, de 04/09/97 - Regulamento técnico para Rotulagem de Alimentos - Ministério da
Agricultura e do Abastecimento, Brasil.

- Normas ABNT (Associagao Brasileira de Normas Técnicas) - Plano de Amostragem e Procedimentos na
Inspecéao por atributos- 03.011- NBR 5426 - Jan/1985

- Portaria n °© 1004 de 11.12.98 - Regulamento Técnico Atribuicdo de Fungao de Aditivos, Aditivos e seus
Limites Maximo de uso para a Categoria 8 - Carne e Produtos Carneos - Ministério da Saude, Brasil

- Instrucao Normativa n. 20 de 21.07.99, publicada no DOU de 09.09.99 - Métodos Analiticos Fisico-
quimicos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes - Sal e Salmoura - SDA - Ministério da
Agricultura e Abastecimento, Brasil.

4. Composicao e Requisitos

4.1. Composicao

4.1.1. Ingredientes Obrigatérios: Carne das diferentes espécies de animais de agcougue e sal.

4.1.2. Ingredientes Opcionais

Gordura

Agua

Proteina vegetal e/ou animal

Acucares

Plasma

Aditivos intencionais

Aromas, especiarias e condimentos.

Nota: Permite-se a adicao de proteinas ndo carnicas, no teor maximo de 2,5%, como proteina
agregada. Nao sendo permitida a sua adigdo nas linguigcas toscana, calabresa, portuguesa, blumenau e
colonial.

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais: Sdo definidas de acordo com o processo de obtencgao.

4.2.1.1.Textura: Caracteristica

4.2.1.2.Cor: Caracteristica

4.2.1.3.Sabor: Caracteristico

4.2.1.4.0dor: Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas
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FRESCAIS COZIDAS ||DESSECADAS
Umidade ( max) 70% 60% 55%
Gordura ( max) 30% 35% 30%
Proteina ( min) 12% 14% 15%
Calcio (base 0,1% 0,3% 0,1%
seca) (max)

4.2.3. Fatores essenciais de qualidade

4.2.3.1. E proibido o uso de CMS (carne mecanicamente separada) em Lingliicas Frescais (cruas e
dessecadas).

4.2.3.2. O uso de CMS em Linguicas Cozidas, fica limitado em 20%.
4.2.4. Acondicionamento

Envoltérios naturais

Envoltdrios artificiais

Embalagens plasticas ou similares

Caixas

4.2.4.1 Os envoltérios poderdo estar protegidos por substancias glaceantes, que deverdo estar
aprovadas junto ao érgao competente.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologial/ Elaboragao

De acordo com o regulamento especifico vigente.

6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos nao devem estar presentes em quantidades superiores
ao limites estabelecido pelo Regulamento Vigente.

7. Higiene
7.1. Consideragdes Gerais

7.1.1. As praticas de higiene para a elaboragdo do produto recomenda-se estar de acordo com o
estabelecido no:."Cédigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para os Produtos Carnicos
Elaborados" (Ref. CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1, 1985).

"Cdédigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para a Carne Fresca" (CAC/RCP 11-1976 (rev.
1, 1993).

"Cdédigo Internacional Recomendado de Praticas - Principios Gerais de Higiene dos Alimentos" (Ref.:
CAC/RCP 1 - 1969 (rev. 2 - 1985) - Ref. Codex Alimentarius, vol. 10, 1994.

7.1.2. Toda a carne usada na elaboracao de Linguigas, devera ter sido submetida aos processos de
inspecéao prescritos no RIISPOA - "Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
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Animal" - Decreto n° 30691, de 29/03/1952.
7.1.3. As Linglicas deverao ser tratadas termicamente em conformidade com as secbes 7.5 e 7.6.1.
a 7.6.7. do "Cadigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para Alimentos pouco acidos e
Alimentos acidificados envasados".

7.1.4. Apos ter sido inspecionado a carne para Linguigas, ndo devera ficar exposta a contaminagao
ou adicionada de qualquer substancia nociva para o consumo humano.

7.1.5. As carnes para produgdo de Lingligas e as Linguicas ja elaboradas, deverdo ser
manipuladas, armazenadas e transportadas em locais préprios de forma que as Linguicas estejam
protegidas da contaminacao e deteriorizacao.

7.1.6. As Linguicas curadas e dessecadas, defumadas ou nado, poderdo apresentar em sua
superficie externa "mofos", que deveréo ser de género ndo nocivos a saude humana.

7.2. Critérios Macroscopicos/ Microscopicos: O produto ndo devera conter substancias estranhas de
qualquer natureza.

7.3. Critérios Microbioldgicos: O produto deve obedecer a legislagdo especifica em vigor.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se o Regulamento vigente

9. Rotulagem

Aplica-se o Regulamento vigente (Portaria n°® 371, de 04/09/97 - Regulamento Técnico para
Rotulagem de Alimentos - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil).

9.1. Sera designado de Linguica, seguida da expressao que lhe for atribuida, de acordo com a
matéria-prima utilizada, processo tecnoldgico ou regido de origem.

10. Métodos de Analises Fisico-Quimicos

- Instrugdo Normativa n. 20 de 21.07.99, publicada no DOU de 09.09.99 - Métodos Analiticos Fisico-
Quimicos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes - Sal e Salmoura - SDA - Ministério da
Agricultura e Abastecimento, Brasil.

11. Amostragem

Seguem-se os procedimentos recomendados pela norma vigente (ABNT).

Obs. Material editado para fins académicos. Para obtencdo da atualizagdo deste documento ou a versao original dirija-se Ministério da Agricultura.
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