REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE
SALSICHA

1. Alcance

1.1. Objetivo

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera apresentar o
produto carneo industrializado denominado Salsicha.

1.2. Ambito de Aplicacio

O presente regulamento refere-se ao produto Salsicha, destinado ao comércio
nacional e/ou internacional.

2. Descricao

2.1. Definicdo: Entende-se por Salsicha o produto carneo industrializado, obtido da
emulsdo de carne de uma ou mais espécies de animais de agougue, adicionados de
ingredientes, embutido em envoltdrio natural, ou artificial ou por processo de
extrusdo, e submetido a um processo térmico adequado.

Nota: As salsichas poderao ter como processo alternativo o tingimento, depelacéo,
defumacéo e a utilizacdo de recheios e molhos.

2.2. Classificacao

Trata-se de um produto cozido.

De acordo com a composi¢do da matéria-prima e das técnicas de fabricacéo:
Salsicha - Carnes de diferentes espécies de animais de acougue, carnes
mecanicamente separadas até o limite méximo de 60%, miudos comestiveis de
diferentes espécies de animais de agougue (Estdmago, Coracdo, Lingua, Rins,
Miolos, Figado), tenddes, pele e gorduras.

Salsicha Tipo Viena - Carnes bovina e/ ou suina e carnes mecanicamente separadas
até o limite maximo de 40%, mitdos comestiveis de bovino e/ ou suino (Estdmago,
Coracdo, Lingua, Rins, Miolos, Figado), tenddes, pele e gorduras.

Salsicha Tipo Frankfurt - Carnes bovina e/ ou suina e carnes mecanicamente
separadas até o limite de 40%, mitdos comestiveis de bovino e/ ou suino (Estémago,
Coracdo, Lingua, Rins, Miolos, Figado) tenddes, pele e gorduras.

Salsicha Frankfurt - Por¢fes musculares de carnes bovina e/ ou suina e gorduras.
Salsicha Viena - Por¢des musculares de carnes bovina e/ ou suina e gordura.
Salsicha de Carne de Ave - Carne de ave e carne mecanicamente separada de ave, no
méaximo de 40%, mitudos comestiveis de ave e gorduras.

2.3. Designacdo (Denominacéo de Venda)

Seré denominada de Salsicha, e opcionalmente podera ter as seguintes denominagoes,
isoladas ou combinadas de acordo com a sua apresentacao para venda:
Salsicha

Salsicha Viena

Salsicha Frankfurt

Salsicha Tipo Viena

Salsicha Tipo Frankfurt

Salsicha de Carne de Ave

Salsicha de Peru

Outras
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4. Composicgdo e Requisitos

4.1. Composicao

4.1.1. Ingredientes Obrigatdrios

Carnes das diferentes espécies de animais de agougue, conforme designacgédo do
produto, observando definicdo estabelecida no Codex Alimentarius. Sal.

4.1.2. Ingredientes Opcionais

4.1.2.1 - O emprego de miudos e visceras comestiveis (coracao, lingua, rins,
estdmagos, pele, tenddes, medula e miolos), fica limitado no percentual de 10%,
utilizados de forma isolada ou combinada, exceto nas Salsichas Viena e Frankfurt.
4.1.2.2. - Outros Ingredientes Opcionais



Gordura animal ou vegetal

Agua

Proteina vegetal e/ ou animal

Agentes de liga

Aditivos intencionais

Acucares

Aromas, especiarias e condimentos
Nota: Permite-se a adicdo de proteinas nao carnicas de 4,0% (max.), como proteina
agregada. Nao serd permitida a adi¢do de proteinas ndo carnicas nas salsichas Viena e
Frankfurt, exceto as proteinas lacteas.
4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais
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
Amido (méx.)1 - 2,0%

Carboidratos Totais (max.)1 - 7,0%
Umidade (méx.) - 65%

Gordura (méax.) - 30%

Proteina (min.) - 12%

Produto Teor de Calcio em base seca
Salsicha 0,9%
Salsicha Viena 0,1%
Salsicha Frankfurt 0,1%
Salsicha Tipo Viena 0,6%
Salsicha Tipo Frankfurt 0,6%
Salsicha de Ave 0,6%

1- A somatoria de Amido maximo e Acucares Totais (Carboidratos Totais) ndo
devera ultrapassar a 7,0%.

4.2.3. Acondicionamento

As salsichas deverdo ser embaladas com materiais adequados para as condigOes de
armazenamento e que assegure uma protecdo apropriada contra a contaminag&o.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/ Elaboracéo Deveré obedecer a
legislacdo vigente. 6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo deverdo estar presentes em
quantidades superiores ao limite estabelecido pelo regulamento vigente.

7. Higiene

7.1. Consideracdes Gerais



7.1.1. Sugere-se que as préticas de higiene para a elaboragéo do produto, estejam de
acordo com o estabelecimento no:

- "Cddigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para os Produtos
Carnicos Elaborados" (Ref. CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1, 1985)

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

- "Cddigo 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 para elaboragdo de Salsichas devera ter sido submetida aos
processos de inspecéo prescritos no RIISPOA - "Regulamento de Inspecdo Industrial
e Sanitéria de Produtos de Origem Animal" - Decreto n°® 30691, de 29/03/1952.
7.1.3. As carnes cruas, miudos e gorduras e as Salsichas ja elaborados, deverao ser
manipuladas, armazenadas e transportadas em locais préprios de forma que as carnes,
gorduras e mitdos e as Salsichas ndo deverao ficar expostos a contaminacéo ou
adicionada de qualquer substancia nociva para o consumo humano.

7.1.4. As Salsichas deveréo ser tratadas termicamente em conformidade com as
secbes 7.5 e 7.6.1 a 7.6.7 do "Cddigo Internacional Recomendado de Préticas de
Higiene para Alimentos pouco Acidos e Alimentos pouco Acidos Acidificados
Envasados".

7.2. Critérios Macroscopicos: Devera atender a regulamentacdo especifica.

7.3. Critérios Microscépicos: Devera atender a regulamentacédo especifica

7.4. Critérios Microbioldgicos

Aplica-se a legislacao vigente.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se o Regulamento vigente.

9. Rotulagem 9.1. 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).

10. Métodos de Analises Fisico-Quimicos

Instrucdo 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.



