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IMPORTANCIA DA INSPEGCAO SANITAN
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

-Saude publica (zoonoses);

- Interromper o ciclo das diversas
enfermidades que acometem 0S animais;
-Fraude economica dos produtos deriva
de origem animal;

-Aspectos higienicos sanitarios;

- Comercializacao;

-Exportacao (barreiras sanitarias).




CARACTERIZACAO RELACIONADA

AS ADULTERACOES, FRAUDES

FALSIFICACOES SEGUNDO A
LEGISLACAO BRASILEIRA

.



ADULTERACOES

1- Quando os produtos tenham sido
e

elaborados em condicOes, que contrariem as

especificacoes e determinacoes fixadas;

2- Quando no preparo dos produtos tenha
sido empregada mateéria prima alterada ou

impura;

-



ADULTERACOES

3- Quando tenham sido empregadas substancias d

qualquer qualidade, tipo e espécies diferentes das da
composicao normal do produto sem prévia autorizage;lo d
D.I.P.O.A.

4- Quando os produtos tenham sido coloridos ou

aromatizados sem preévia autorizacao e nao conste

declaracao nos rotulos;

5- Intencao dolorosa em mascarar a data de

fabricacao.



FRAUDES

1- Alteracao ou modificacao total ou parcial d

ou

mais elementos normais do produto, de acordo com (}g padroes

estabelecidos ou formulas aprovadas pelo D.I.P.O.A;;

2-Quando as operacoes de manipulacao e elabo
forem executadas com a intencao deliberada de estabelecer

impressao aos produtos fabricados;



FRAUDES

3- Supressao de um ou mais elementos e substit

por outros visando aumento de volume ou de peso, em

”
detrimento da sua composicao normal ou do valor nutritivo
intrinseco;

4- conservacao com substancias proibidas;

5- Especificacao total, ou parcial na rotulagem de um

determinado produto que nao seja o contido na embalagem

ou recipiente.



FALSIFICACOES

1- Quando os produtos forem elaboradas, preparadas,
expostos ao consumo com forma, caracteres e rotulagem que
constituem processos especiais de privilégio ou
exclusividade de outrem, sem que seus legitimos

proprietarios tenham dado autorizacao;

2- Quando forem usadas denominacao diferentes das

previstas neste Regulamento ou em formulas aprovadas.



QUAIS AS NORMAS QUE AS
INDUSTRIAS DEVERAO SEGUIR™?

As industrias deverao seguir o
regulamentos técnico de identidad
e qualidade dos produtos - RTIQ




ASPECTOS LEGAIS '

PRINCIPAIS PRODUTO

CARNEOS PRODUZIDO
NO BRASIL

— _



PRODUTOS EMULSIONADO
.MORTADELAS:

- SALSICHAS.

—



MORTADELA

Carnes de diferentes espécie

animais de acougue

° carnes mecanicamente separadas (maxi
de 60%)

- miudos comestiveis de animais (estoma
coracao, lingua, figado, rins, miolos)

- pele e tendoes (maximo 10%)
- gorduras




MORTADELA TIPO BOL

Carnes Bovina e/ou suina e/ou ovin

* carnes mecanicamente separadas _
(maximo de 20%)

- miudos comestiveis de bovino e/ou suil
e/ou ovino (Estomago, Coracao, Lingu:

Figado, Rins, Miolos) F

* pele e tendoes (maximo 10%) -
- gorduras



MORTADELA ITA

Porcoes musculares de carnes de ani

) l

* Nao permitida a adicao de amido.

* Toucinho;




MORTADELA BOLO

- Porcoes musculares de carne bovina e ou suina.
* Toucinho g
- Embutida na forma arredondada,

- Nao é permitindo a adicao de amido.



MORTADELA DE CARNE DE /

- Carne de ave, /
* CMS no maximo 40%,

- Até 5% de miudos de aves (figado, m
coracao)

* Gordura.




COMPOSICAO E REQUISITO

INGREDIENTES OBRIGATORIOS: y.

CARNE DE DIFERENTES ESPECIES
ANIMAIS DE ACOUGUE E SAL.

Nota: Nas Mortadelas "Italiana” e "Bologna" o toucinh

em cubos devera ser aparente ao corte



INGREDIENTES OPCI

. AGUA,

. GORDURA ANIMAL E/OU VEGETAL,
.PROTEINA VEGETAL E/OU ANIMAL,
- ADITIVOS INTENCIONAIS,

- AGENTES DE LIGA,

- ACUCARES,

. AROMAS, ESPECIARIAS E CONDIMENTOS, VEGETAIS

(AMENDOAS, PISTACHE, FRUTAS, AZEITONAS, ETC),
- QUEIJO.




CARACTERISTICAS FISICO-

A) CARBOIDRATOS TOTAIS MAXIMO 10% E MORTADELA
BOLOGNA ITALIANA 3%

(CARBOIDRATOS TOTAIS = SOMATORIO DE AMIDO E ACUCAR

B) AMIDO MAXIMO 5%;

C) UMIDADE MAXIMA 65%:

D) GORDURA MAXIMA 30% - BOLOGNA E ITALIANA 35%;

E) PROTEINA MINIMA: 12%:;



CARACTERISTICAS FISICO-

TEOR DE CALCIO EM BASE SECA:
- MORTADELA 0,90%;

.

’ 4

- MORTADELA DE AVE 0,60%;

- MORTADELA TIPO BOLOGNA 0,30%;

- MORTADELA TIPO ITALIANA 0,10%;

- MORTADELA BOLOGNA 0,10%



* CARNES DE DIFERENTES ANIMAIS DE ACOUGUE,

- CMS MAXIMO 60%,

SALSICHA

Y 4

- MIUDOS COMESTIVEIS (ESTOMAGO, CORACAO, LIN
RINS, MIOLOS E FIGADO),

» TENDOES, PELE E GORDURA

p—



* CARNES DE DIFERENTES ANIMAIS DE ACOUGUE,

+ TENDOES, PELE E GORDURA.

e

SALSICHA TIPO VIE

- CMS MAXIMO 40%,

-+ MIUDOS COMESTIVEIS (ESTOMAGO, CORACAO, LING
RINS, MIOLOS E FIGADO),

SALSICHA FRANKFURT

PORCOES MUSCULARES DE CARNES DE BOVINOS OU

SUINOS E GORDURAS.



SALSICHA VIENA

* PORCOES MUSCULARES DE CARNES DE BOVINOS E OU

SUINOS /

* GORDURAS.
SALSICHA DE CARNE DE AVES

- CARNE DE AVE;
- CMS MAXIMO 40%:

- MIUDOS COMESTIVEIS DE AVES E GORDURAS.



COMPOSICAO E REQUISITC

INGREDIENTES OBRIGATORIOS: /

- CARNES DE DIFERENTES ANIMAIS DE ACOUGUE,
* CONFORME DESIGNACAO DO PRODUTO,
* SAL.




INGREDIENTES OPCIO

» O EMPREGO DE MIUDOS E VISCERAS COMESTIVEIS
(CORACAO, LINGUA, ESTOMAGO, PELE, TENDOES, MEDULA
E MIOLOS) FICA LIMITADO NO PERCENTUAL DE 10% NA
FORMA COMBINADA OU ISOLADA, EXCETO NAS
SALSICHAS VIENA E FRANKFURT.

- GORDURA ANIMAL OU VEGETAL,
- AGUA,
- PROTEINA VEGETAL E OU ANIMAL,

* AGENTES DE LIGA,

- ADITIVOS INTENCIONAIS, ACUCARES, AROMAS,
ESPECIARIAS E CONDIMENTOS.



CARACTERISTICAS FISICO-

AMIDO MAXIMO 2%:

CARBOIDRATOS TOTAIS MAXIMO 7%:
UMIDADE MAXIMA 65%:
GORDURA MAXIMA 30%:

PROTEINA MINIMA 12%.

T T



CARACTERISTICAS FISICO-QUIMI

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%.



EMBUTIDOS DE CARNE PICAD

* EMBUTIDOS FRESCAIS ( LINGUICAS) }

* EMBUTIDOS MATURADOS (SALAMES)

* EMBUTIDOS COZIDOS (MORCELAS)



EMBUTIDOS FRESCAIS

LINGUICA

”~

Produto carneo industrializado, obtido de
carnes de animais de agcougue, adicionados ou n
de tecidos adiposos, ingredientes, em envoltorio
natural ou artificial, e submetidos ao processo
tecnologico adequado.




LINGUICA CALABRESA

E o produto obtido exclusivamente de carne
sulna, curado, adicionado de ingredientes
devendo ter o sabor picante caracteristico d
pimenta calabresa submetidas ou nao a
processo de estufagem ou similar parc

desidratacao e ou cozimento, sendo o processo

de defumacao opcional.



LINGUICA PORTUGUESA

E o produto obtido exclusivamente de
carne suina, curado, adicionado de
ingredientes, submetidos a acao do calor
com defumacao.

NOTA: A forma de apresentacao consagrada do
produto é de uma ferradura e com sabor
acentuado de alho.



— ]

LINGUICA TOSCANA

E o produto cru e curado obtido exclusivamente de carne
de suino adicionada de gordura suina e ingredientes.

PAIO

E o produto obtido de carne de suina e bovina (max 2
embutida em tripa natural ou artificial comestivel, curado e .
adicionado de ingredientes, submetidas a acao do calor com
defumacao.



CONSIDERACOES

Nas linguicas tipo calabresa, tipo portugue
paio, quando submetidas ao processo de
cozimento, sera permitido a adicao de 2956 de
CMS, com declaracao no rotulo.

E proibido o uso de CMS em lingiiicas frescais (Crua
e dessecadas).

O uso de CMS em lingiiicas cozidas, fica limitado e
20%.



CONSIDERACOES

* Linguicas semi cozidas permite-se a adicao
de proteinas nao carneas, no teor maximo d
2,5%, como proteina agregada. |

* Nao sendo permitida a sua adicao nas
linglicas toscana, calabresa, portuguesa,

blumenau e colonial.



COMPOSICAO E REQ

INGREDIENTES OBRIGATORIOS
« CARNES DE DIFERENTES ESPECIES
INGREDIENTES OPCIONAIS

- GORDURA
- AGUA

- PROTEINA VEGETAL E/OU ANIMAL
- ACUCARES -

- PLASMA

- ADITIVOS INTENCIONAIS

* AROMAS, ESPECIARIAS E CONDIMENTOS



CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICA

FRESCAIS COZIDOS DESSECADOS
UMIDADE MAX  70% 60% 55% 4
GORDURA MAX 30% 35% 30%
PROTEINA MIN 12% 14% 15%
CALCIO BASE 0,1% 0,3% 0,1%
SECA MAX




EMBUTIDOS MATURA

Tipos de Salame

Salame Tipo Milano

Outros:

Salame Tipo Hamburgués
Salame Tipo Friolano
Salame Tipo Calabrés
Salame Tipo Alemao

Salaminho



Salame tipo Italiano

* Produto carneo industrializado, elaborado de carne
suinas ou suinas e bovinas, toucinho, adicionado de
ingredientes.

»

* Moidos em granulometria média entre 6 e 9 mm
* Embutido em envoltorios naturais ou artificiais

* Curado, defumado ou nao, fermentado, maturado e

dessecado por tempo indicado pelo processo de
fabricacao.




Salame tipo Milano

* Produto carneo industrializado, elaborado
carnes suinas ou suinas e bovinas, toucinho,
adicionado de ingredientes

* Moidos em granulometria média entre 3 e 6
* Embutido em envoltorios naturais ou artificiai

* Curado, defumado ou nao, fermentado, matus
e dessecado por tempo indicado pelo processo de
fabricacao




Salaminho

O produto carneo industrializado elaborado
carnes suinas ou suinas e bovinas, toucinho

* Com granulometria média entre 6 e 9 mm,
- Embutido em envoltorios naturais ou artificiais,
- Adicionados de ingredientes

 Podendo ser curado, defumado ou n
fermentado, maturado e dessecado por tem
indicado pelo processo de fabricacao.

Nota:

O produto é caracterizado por ser embutido em
tripas com calibre ate 50 mm.



_ |

RTIQ - Caracteristicas Fisico-Quimicas
Valores maximos e minimos aceitaveis

wr

O que muda os diferentes salames?

Salame Tipo Salame Tipo 4.

Caracteristicas FQ Salame ~Salamin

ltaliano Milano
Aw (max) 0,92 0,9 0,9 0,
Umidade (max) 40% 35% 35%
Gordura (max) 35% 32% 35%
Proteina (min) 20% 25% 23%
Carboidratos 1,5% 1,5% 1,5% 1,5%

(max)

-



Ingredientes Obrigatori

Carne Suina (minimo de 60%, exceto par
salame tipo hamburgues, onde o teor
permitido é de no minimo 50%)
Toucinho

Sal, nitrito e/ou nitrato de sodio e/ou
potassio

Ingredientes Opcionais

Carne Bovina,
Leite em po,
Acucares, Maltodextrinas, Proteinas lacteas,
Aditivos intencionais, Vinho, Condimentos,
aromas e especiarias




Embutidos Cozi

Morcela
Matéria -prima F 4

- Visceras ( baco, pulmao , lingua, figado...
. Pele

- Toucinho
- Sangue




Morcela

Ingredientes:

. Sal

- Pimenta

- Canela

- Cravo

- Manjerona

‘—




CARACTERISTICAS FISICO-

UMIDADE MAXIMA 55%:
GORDURA MAXIMA 35%:

PROTEINA MINIMA 14%.




Morcela Branca

E o embutido elaborado com carnes, visceras
comestiveis e gorduras cozidas previame
picados e embutidos em envoltorios naturai
artificiais, submetidas ao cozimento de ac
com a sua tecnologia.




Morcela Branca

Carnes, visceras comestiveis , e |
gorduras previamente cozidos (60 mim
exceto figado)

-Picados (disco de 8 mm )
- Temperados




CARACTERISTICAS FISICO-

UMIDADE MAXIMA 55%:
GORDURA MAXIMA 35%:

PROTEINA MINIMA 14%.




Codeguim

Materia-prima :

. Carne suina com tendoes

- Pele suilna

P



Codeguim

Ingredientes :

. Sal

- Pimenta branca
- Noz moscada

- Canela

. Cravo

- Vinho tinto seco




CARACTERISTICAS FISICO-

UMIDADE MAXIMA 55%:
GORDURA MAXIMA 35%:

PROTEINA MINIMA 14%.




1\
PRODUTO CARNEO COZ

—

Vg

* Presuntos
* Apresuntados

* Presunto Parma




Presunto

Produto carneo industrializado
obtido dos cortes do membro posterior
do sulno, desossado ou nao, e
submetido ao processo termico
adequado.

Quando o0 membro posterior
utilizado nao for de suino, o produto
sera denominado de Presunto, seguido
do nome da especie animal de
procedeéncia.




Presunto

Trata-se de um produto curado,
cozido ou semi-cozido, defumado ou
nao.

Nota: o presunto denominado “tenro”
devera, obrigatoriamente, ser
submetido ao processo de defumacao.




Designacao de Venda

* Presunto tenro semi-osso i
* Presunto de aves

* Presunto defumado

* Presunto de peru

* Presunto defumado de peru

* OQutros




Composicao e Requisito

Ingredientes Obrigatorios
»~
Carne de pernil de suino, ou cortes
do membro posterior de outras
espécies de animais de acougue, sal,
nitrito e/ou nitrato de sodio ou
potassio em forma de salmoura




Composicao e Requisit
Ingredientes Opcionais

* Proteinas de origem animal ou vegetal
* Acucares

* Malto dextrina

* Condimentos, aromas e especiarias

- Aditivos intencionais

Nota: Permite-se a adicao de proteinas nao
carneas na forma agregada de 1,0% (max) em
presunto tenro e de 2,0% (max) para outros
presuntos.




Caracteristicas Fisico-Quimic

Classificacao Relacao Proteina % atos %
Umidade/Proteina (Min) (Max)
Presunto 4.2 18,0 1,0
tenro
Outros 5.2 14,0 2,0
Presuntos

Nota: O teor minimo de proteina deve ser obtido a partir
do produto isento de gordura



Apresuntado

Produto carneo industrializado
obtido a partir de recortes e/ou
posteriores de suinos, adicionados de
ingredientes e submetido ao processo

de cozimento adequado.




Composicao e Requisi

Ingredientes Obrigatorios

Carne de pernil e/ou paleta de suino. Sal, nitrito
e/ou nitrato de sodio e/ou potassio em forma de
salmoura.

Ingredientes Opcionais

* Proteinas de origem animal e/ou vegetal
- Acucares

- Malto dextrina

- Condimentos, aromas e especiarias

- Aditivos intencionais

Nota: Sera permitido a adicao de 2,5% (max) de
proteinas nao carnicas na forma agregada.




Caracteristicas Fisico-Quimicas

Amido Max 2,0 %
Carboidratos Max 5,0 %
Totais

Umidade Max 75 %
Gordura Max 12 %
Proteina Min 13 %

-




Presunto Parma

* produto carneo industrializado obtido
do pernil integro selecionado de suinos
pesados, sem a pata, salgado e dessecado

por um periodo minimo de 10 meses

* animais vivos com peso minimo de 130 kg .
** presenca de mofos caracteristicos

-




Ingredientes Obrigatorios:

- Pernil integro de suino (peso minim
de 9kg) e sal

Ingredientes Opcionais:
- Nitrito e/ou nitrato de sodio e/ou

potassio

—



Caracteristicas Fisico-Quimica

- Atividade de agua (max.)
- Gordura (max.)

- Proteina (min.)




CARNES FRESCA

Adicao de agua ou de gelo

- ABSORCAO DE AGUA
. EXCESSO DE INJECAO

- TAMBLEAMENTO




PRE RESFRIAMENTO (IMER

LOCAL: PRE-CHILLER E CHILLER
OBJETIVO

-DIMINUIR RAPIDAMENTE A TEMPERATURA DAS CARCACAS
PARA NIVEIS QUE DIFICULTEM O DESENVOLVIMENTO
MICROBIOLOGICO.

MONITORAMENTO

-TEMPERATURA DA AGUA DO PRE-CHILLER: (16°C
- CHILLER: 4°C, e carcacas devem sair a 7°C
-RENOVACAO DE AGUA CONTRA-CORRENTE
PRE-CHILLER 1,5 L / AVE

CHILLER 1 L/ AVE

1,5 L / KG PARA MIUDOS




MONITORAMENTO

TEMPO MAXIMO DE leRMAN]AENCIA
DA CARCACA NO PRE CHILLER: 30
MINUTOS

CONTROLE DE ABSORCAO DE AGUA
PELAS CARCACAS

CLORACAO E PH




TESTE DE ABSORCA

OBJETIVO
-EVITAR O EXCESSO DE AGUA NAS CARCACAS }
LEGISLACAO: MAXIMO 8%.

FORMULA PARA O CALCULO:
A=Pf-Pix100=8%

Pi

FREQUENCIA:
2 monitorias a CADA TURNO DE 8 HORAS




TESTE DE ABSOR(;AO

. VERIFICACAO
REALIZADA PELA
INSPECAO FEDERAL
NO LOCAL




PRE RESFRIAMENTO (MIU




GOTEJAMENTO

OBJETIVOS

-ATENDER A LEGISLACAO
TEMPO:3 A 5 MINUTOS

MODO DE PENDURA DAS
CARCACAS

-ASA
-PERNA




Fraudes por adulteracao

Adicao de agua ou de gelo

- em produtos cozidos e enlatados a}élagéo

final de agua/proteina deve ser de 3,5:1

- presunto “cookin”: retencao total da ag
adicionada



Injetora de Salmoura




NNAT

TALBLEAMENTO DE MAR




Umidade em charque

- nao deve ser superior a 45% na por

muscular, tolerando-se até 5% de variacao




PRODUTOS SALGADO
-SALMOURA: +3°C A +5°C
-SECO: +8°C

-INJECAO: +3°C A +5°C



SALA DE PREPARACAO DE SALMOUR




Fraudes por adulteracao

Excesso de condimentos

- geralmente tem como objetivos mascarar a qualid

r g

matéria prima

Adicao de carne de equideos

- Seu uso em produtos carneos é de declaracao obrigatoria

rotulagem

Corante em carcacas de frangos

- com a finalidade de conferir cor amarela intensa a pele, é
PROIBIDA pela legislacao

T T
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