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Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
GABINETE DO MINISTRO

INSTRUGAO NORMATIVA N° 21, DE 31 DE MAIO DE
2017

Ministry of Agriculture, Livestock and Supply
MINISTER'S OFFICE
NORMATIVE INSTRUCTION No. 21, of May 31, 2017
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O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que lhe confere o
art. 87, paragrafo Unico, inciso Il, da Constituigdo
Federal, tendo em vista o disposto na Lei n2 1.283, de 18
de dezembro de 1950, na Lei n? 7.889, de 23 de
novembro de 1989, no Decreto n? 9.013, de 29 de
marco de 2017, e o que consta do Processo n2
21000.007168/2010-04, resolve:

THE MINISTER OF STATE OF AGRICULTURE, LIVESTOCK AND
SUPPLY, in the use of the attribution conferred by art. 87,
sole paragraph, item Il, of the Federal Constitution, in view
of the provisions of Law No. 1,283 of December 18, 1950,
Law No. 7,889, dated November 23, 1989, Decree No.
9,013, of March 29 Of 2017, and that of Process n¢?
21000.007168/2010-04, resolves:
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Art. 1°. Fica aprovado o Regulamento Técnico que
fixa a identidade e as caracteristicas de qualidade que
deve apresentar o peixe congelado, na forma desta
Instrugdo Normativa e do seu Anexo.

Art. 1. It is approved the Technical Regulation that
establishes the identity and the quality characteristics that
the frozen fish must present, in the form of this Normative
Instruction and its Annex.
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Art. 2°. Para os fins deste Regulamento, peixe
congelado é todo o produto obtido de matéria-prima
fresca, resfriada, descongelada ou congelada, de
espécies de peixes oriundas da pesca ou da aquicultura,
submetido ao congelamento rapido na sua apresentacdo
final.

Paragrafo Unico. O congelamento rapido de que
trata o caput deve observar os limites de temperatura de
cristalizagdo maxima e ndao deve ser considerado
concluido até que a temperatura do produto tenha

Art. 2. For the purposes of this Regulation, frozen
fish is any product obtained from fresh, chilled, thawed or
frozen raw material of fish species from fishery or
aquaculture subjected to rapid freezing in its final
presentation.

Single paragraph. The fast freeze treated in the
caput should observe the maximum crystallization
temperature limits and should not be considered complete
until the product temperature has reached -182C (eighteen

B2 B ARFTREZ AN
A HATHE ~ B R AR
A HE AR TA W hiE R

LB BRSO

24
X L
= 78

é_r'r"

N

W2 I o Peid 4 AR R
3 U Ry O3-S TR

i ASY R AEFD-I8C T

1




RS R KR

BBy AAR AT A

= = ¢ 2
alcancado - 182C (dezoito graus Celsius negativos) no|degrees Celsius negative) at the geometric center of the|FF » 4 #3353 = > ik % o

centro geométrico do produto.

product.

Art. 3°. O peixe congelado, em conformidade com
seus components anatdémicos, classifica-se de acordo
com as seguintes formas de apresentacgdo:

| - abas ou barbatanas: barbatanas das arraias ou
tubardes incluindo a placa basal, seus raios
cartilaginosos e sua musculatura;

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

Il - costela: porcdo obtida a partir de corte sagital
da posta desde a parte posterior a cabega até o final da
cavidade visceral;

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

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

VI - espinhago: estrutura remanescente da
extragao dos filés do peixe, compreendendo a coluna
vertebral, espinhas e musculatura aderida;

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

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

IX - filé: produto obtido a partir de corte Unico

Art. 3. Frozen fish, according to anatomical
components, is classified according to the following
presentation forms:

| - flaps or fins: fins of the rays or sharks including
the basal plate, their cartilaginous rays and their
musculature;

I - head: region formed by the skull and the
opercular bones;

Il - rib: portion obtained from the sagittal cut of the

post from the posterior to the head to the end of the|:

visceral cavity;

IV - flattened: eviscerated fish cut longitudinally to
the vertebral column, keeping the two flanks together,
preserving the spine;

V - flattened without head: eviscerated fish without
head, cut longitudinally to the vertebral column, keeping
the two flanks together, preserving the spine;

VI - spine: structure remaining from the extraction
of fish fillets, comprising the vertebral column, spines and
adhered musculature;

VII - gutted: fish from which the viscera were
removed;

VIl - gutted without head: fish from which the
viscera and head were removed;

IX - fillet: product obtained from single longitudinal
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longitudinal da porcdo muscular desde a parte|sectioning of the muscular portion from the immediately | & % e vp IR 4 > ,fﬁd H w2 g7
imediatamente posterior da cabega até o pedunculo|posterior part of the head to the caudal peduncle, parallel | z_ & & » T 7% % 41
caudal, no sentido paralelo a coluna vertebral; to the vertebral column;

X - filé em pedacgos: produto obtido a partir de X - fillet in pieces: product obtained from fillet cuts; X-4 7 (24 )78 1p 4 P>
cortes do filé; A 5

XI - filé espalmado: produto constituido de filés Xl - flattened fillet: product consisting of fillets XI-Z g% 45 1 d g
unidos pelo dorso; joined by the back; L RN SN

XIl - inteiro: peixe integro contendo visceras e XII - whole: whole fish containing viscera and head, Xll-2> 4 @ iz d > 7 A N
cabega, com ou sem nadadeiras; with or without fins; RN Eh G A

Xl - lombo: porcdo dorsal do filé, removido o XIIl - loin: dorsal portion of fillet, removed caudal XUI-PE 4 ot 3Reng p 2 f&
pedunculo caudal; peduncle; L2

XIV - lombo em pedacos: produto obtido a partir XIV - loin in pieces: product obtained from cuts of XIV -BE A por B R A R
de cortes do lombo; the loin; EEFZ AN

XV - medalh3o: produto obtido a partir de corte XV - medallion: product obtained from cutting the XV-fJ‘ EE R Bk S
do filé ou lombo do peixe em formato circular; fillet or loin of the fish in a circular format; = R A 2

XVI - pedaco: produto obtido a partir de cortes XVI - piece: product obtained from various cuts of XVI —ér Bt R e T et
variados do peixe; the fish; EEZA R

XVIl - posta: produto obtido de cortes XVIl - posta: product obtained from cuts crosswise XVII -7+ e 3 gpd ps3 k&
transversais a coluna vertebral do peixe eviscerado sem to the vertebral column of eviscerated fish without head| g 4 8 4 s fg o> 2. 2 55 M 2
cabeca e removida a nadadeira caudal; e and removed caudal fin; and

Xvil - - Yentrecha: ‘porgéo .ventral ao, filé, XVIII - belly: ventral portiorT to fillet, corresponding XVII-PE ¢ L 0] 4 p eP2RAs
correspondendo a parte inferior da cavidade celomatica. |to the lower part of the celoma cavity. $HE F e 2 3

Art. 4°. E permitida a realizacdo de glaciamento Art. 4. Frozen fish may be glazed up to a maximum B A4E-L A kB PR

do peixe congelado, até o limite maximo de 12% (doze
por cento) do peso liquido declarado.

§1° O glaciamento referido no caput consiste na
aplicagdo de agua, adicionada ou ndo de aditivos, sobre
a superficie do peixe congelado, formando-se uma

of 12% (twelve percent) of the declared net weight.

§1° The glaciation referred to in the caput consists
of the application of water, with or without additives, on
the surface of the frozen fish, forming a protective layer of
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camada protetora de gelo para evitar a oxidacdo e a
desidratacao.

§2° A dgua incorporada no processo de
glaciamento ndo compde o peso liquido declarado do
produto.

ice to avoid oxidation and dehydration.

§2° The water incorporated in the glaciation process
does not comprise the declared net weight of the product.
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Art. 5°. O peixe congelado apresenta como Art. 5. Frozen fish is a mandatory ingredient for fish, 5501 A aEhsRE D
ingrediente obrigatdrio o peixe, ndo sendo permitida a|and no optional ingredients are allowed. A FPL A FR P TR L o
utilizacdo de ingredientes opcionais.

Art. 6°. O peixe congelado deve atender as Art. 6. Frozen fish should meet the following $6IE LK AERENT R
seguintes caracteristicas sensoriais: sensory characteristics: ik

| - superficie limpa, com pigmentacdo | - clean surface, with characteristic pigmentation of | -%8 % by TEOTE RS 4F
caracteristica da espécie; the species; A 3

[l - musculatura firme e integra caracteristica da I - strong and characteristic musculature Il -3 E3Zdfdz WJ& KLl
espécie, que nao se desprenda facilmente das espinhas|characteristic of the species, which does not easily detach (44 » 2 % p ¥ 4@~ 8 ¥ 2 § s'wr

e coluna vertebral e preserve a conformacdo dos
midmeros e mioseptos;

Il - auséncia de odor amoniacal,
indicativo de putrefacdo;

ranco ou

IV - exsudagado caracteristica da espécie;

V - ndo deve
anormalidades, textura
esponjosa; e

ter aspecto
gelatinosa,

repugnante,
pastosa ou

VI - auséncia de sinais de queima pelo frio, de
desidratagdo excessiva com coloragdo anormal
amarelada ou esbranquicada na superficie.

Paragrafo Unico. E permitida a realizagio de
coccdo para o auxilio na avaliacdo das caracteristicas

from the spines and vertebral column and preserves the
conformation of the myomers and myosepts;

[l - absence of ammoniacal
indicative of putrefaction;

odor, rancid or

IV - characteristic exudation of the species;

V - should not have disgusting appearance,
abnormalities, gelatinous texture, pasty or spongy; and

VI - absence of signs of cold burning, excessive
dehydration with abnormal yellowish or whitish coloration |-
on the surface.

Single paragraph. Cooking is allowed to aid in the
evaluation of established sensory characteristics.
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sensoriais estabelecidas.

Art. 7°. O peixe congelado deve cumprir com os
seguintes parametros fisico-quimicos:

| - o pH da porgdo muscular deve ser no maximo
de 7,00 (sete inteiros), excluidas as espécies das familias
Gadidae e Merluccidae cujo valor deve ser no maximo
de 7,20 (sete inteiros e vinte décimos);

Il - as bases volateis totais inferiores - BVT devem
ser no maximo 30 mg (trinta miligramas) de
nitrogénio/100g (cem gramas) de tecido muscular,
exceto para:

a) as espécies das familias Salmonidae, Gadidae e
Merluccidae que devem ser no mdaximo 35 mg (trinta e
cinco miligramas) de nitrogénio/100g (cem gramas) de
tecido muscular; e

b) elasmobranquios que devem ser no maximo
40 mg (quarenta miligramas) de nitrogénio/100g (cem
gramas) de tecido muscular;

Il - o fésforo total deve ser no maximo 5 g (cinco
gramas) de P205 (pentdxido de fésforo)/kg (quilograma)
de tecido muscular;

IV - o sédio deve ser no maximo 134 mg (cento e
trinta e quatro miligramas) de Na/100g (cem gramas) de
tecido muscular;

V - o potassio deve ser no maximo 502 mg
(quinhentos e dois miligramas) de K/100g (cem gramas)
de tecido muscular;

VI - a relagdo entre o teor de umidade e de
proteina na porcdo muscular deve ser no maximo 6,00

Art. 7. Frozen fish must comply with the following
physicochemical parameters:

| - the pH of the muscular portion should be a
maximum of 7.00 (seven integers), excluding the species of
the families Gadidae and Merluccidae, whose value should
be a maximum of 7.20 (seven and twenty tenths);

Il - lower total volatile bases - BVT should be no
more than 30 mg (thirty milligrams) of nitrogen / 100g (one
hundred grams) of muscle tissue except for:

a) species of the Salmonidae, Gadidae and
Merluccidae families which shall be no more than 35 mg of
nitrogen / 100g (one hundred grams) of muscle tissue; and

b) elasmobranchs that should be at most 40 mg
(forty milligrams) of nitrogen / 100g (one hundred grams)
of muscle tissue;

lll - total phosphorus must be at most 5 g (five

grams) of P,0s (phosphorus pentoxide) / kg (kilogram) of| 4

muscle tissue;

IV - sodium should be no more than 134 mg (one
hundred and thirty-four milligrams) of Na / 100 g (one
hundred grams) of muscle tissue;

V - potassium should be no more than 502 mg (one
hundred and two milligrams) K / 100g (one hundred grams)
of muscle tissue;

VI - the ratio between the moisture and protein
content in the muscle portion should be maximum 6.00 (six

5
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(seis inteiros), exceto para:

a) Oreochromis sp. e as espécies das familias
Salmonidae, Clupeidae e Scombridae que deve ser no
maximo 5,00 (cinco inteiros); e

b) as espécies das familias Paralichthyidae,
Ophidiidae, Serranidae e Pleuronectidae que deve ser no
maximo de 6,50 (seis inteiros e cinquenta décimos);

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

Paragrafo Unico. A relagdo entre o teor de

umidade e de proteina de que trata o inciso VI ndo se
aplica aos elasmobranquios.

integers), except for:

a) Oreochromis sp. and the species of the families
Salmonidae, Clupeidae and Scombridae that must be
maximum 5,00 (five integers); and

b) the species of the families Paralichthyidae,
Ophidiidae, Serranidae and Pleuronectidae, which shall not
exceed 6.50 (six and fifty tenths);

VIl - the maximum histamine limit should be 100 mg
/ kg (one hundred milligrams per kilogram) of muscle
tissue, based on a sample composed of 9 (nine) sample
units, for the species of the families Carangidae,
Gempylidae, Istiophoridae, Scombridae, Scombresocidae,
Engraulidae, Clupeidae, Coryphaenidae and Pomatomidae,
and no sample unit may present a result greater than 200
mg / kg (two hundred milligrams per kilogram).

Single paragraph. The relationship between the
moisture and protein content dealt with in section VI does
not apply to elasmobranchs.
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Art. 8°. O peixe congelado deve atender aos
critérios microbioldgicos estabelecidos no Anexo Unico
desta Instrucdo Normativa.

Art. 8. Frozen fish must comply with the
microbiological criteria established in the Single Annex of
this Normative Instruction.

F8IE AMAFEE ML
e g et R o

Art. 9°. O peixe congelado deve ser mantido sob
temperatura ndo superior a -182C (dezoito graus Celsius
negativos).

Art. 9. Frozen fish should be kept at a temperature
not higher than -18 ° C (eighteen degrees Celsius negative).

5 00F Ak A pEFAR F
-18°C 2. B & -

Art. 10. O peixe congelado ndo deve conter
impurezas ou substancias estranhas de qualquer
natureza.

Art. 10. Frozen fish shall not contain impurities or
foreign substances of any kind.

¥ 10 if A4 arE3
& E e ek kg o
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Art. 11. Para espécimes de peixes, nas formas de

Art. 11. For fish specimens, in the form of whole and

¥ 11 5 RERES R A4
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apresentacdo inteiro e eviscerado, acima de 20 kg (vinte | eviscerated presentation, over 20 kg (twenty kilograms) is #ﬁ A58 T 0 BAZUE 20 T 0 LEF
quilogramas) é permitida a comercializacdo sem|allowed to be marketed without packaging, without Bl @ EenfRT R EFY 4 o
embalagem, sem prejuizo do cumprimento da legislacdo | prejudice to compliance with the legislation on labeling. ﬁ = ﬁlrﬁ E A o
sobre rotulagem.

Art. 12. A denominacdo de venda do produto é Art. 12. The sales name of the product is Frozen % 12 f,i %A el B ?%ﬁ—é
Peixe Congelado, acrescido, independentemente da|Fish, added, regardless of the order, of the presentation| 2/} 4 ,» # K H R 7EE ~ & 37,
ordem, da forma de apresentacdo e nome comum da|form and common name of the species in uniform S o g g g ¥ f;;f" e EY F A
espécie em caracteres uniformes em corpo e cor. characters in body and color. ET-I P RK- R o

§1° No caso de embalagem contendo mais de §1° In the case of packaging containing more than 8§81 & ”g‘ oA A

uma espécie de peixe devem ser acrescidas a
denominacao de venda, independentemente da ordem,
a expressdo "mistura de espécies" e a forma de
apresentacao, em caracteres uniformes em corpo e cor,
sendo vedada a referéncia ao nome comum ou nome
cientifico das espécies.

§2° Para os produtos cujas formas de
apresentacdo sejam aquelas descritas nos incisos IX, X,
Xl e XIV, do art.3° desta Instrucdo Normativa deve
constar na rotulagem a expressdao "com pele" ou "sem
pele", conforme o caso.

§3° Quando se tratar de peixes congelados com
uso de aditivos na agua de glaciamento deve constar na
rotulagem a expressdo: "contém (funcdo principal e
nome completo do aditivo ou funcdo principal e nimero
de INS do aditivo) na agua de glaciamento ".

§4° No caso de produto obtido das espécies
Ruvettus pretiosus e Lepidocybium flavobrunneum,
deve constar a seguinte expressao: "O consumo
excessivo desta espécie pode causar efeito laxativo".

one species of fish, the term "mixture of species" and the
presentation form must be added to the sales description,
irrespective of the order, in uniform characters in body and
color, To the common name or scientific name of the
species.

§2° For products whose forms of presentation are
those described in items IX, X, XIlIl and XIV, of article 3 of
this Normative Instruction, the words "with skin" or
"without skin", as the case may be, must appear on the
labeling.

§3° In the case of frozen fish using additives in the
glacial water, the words "contains (main function and full
name of the additive or main function and INS number of
the additive) in the glacial water" shall appear on the
labeling.

§4° In the case of a product obtained from the
species Ruvettus pretiosus and Lepidocybium
flavobrunneum, the following expression shall be stated:
"Excessive consumption of this species may cause a laxative

o s e K TRES
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effect".

pode causar efeito laxativo) ; 2 %;%? °

Art. 13. Os estabelecimentos tém o prazo de 180
(cento e oitenta) dias, contados da data da publicacdo
desta Instrugdo Normativa, para promoverem as
adequacdes necessarias na rotulagem dos produtos.

Paragrafo Unico. Os produtos fabricados até o
final do prazode adequacdo a que se refere o caput
podem ser comercializados até o fim de seu prazo de
validade.

Art. 13. The establishments have a period of 180
(one hundred and eighty) days, from the date of publication
of this Normative Instruction, to promote the necessary
adjustments in the labeling of the products.

Single paragraph. Products manufactured up to the

end of the adjustment period referred to in the caput may
be marketed until the end of their shelf-life.

¥ 130 p AL EF pAz
R 7 180 *iEAIETAAM A Sk
EREARE S B
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TFRHULR G L o

Art. 14. Os estabelecimentos tém o prazo de 90
(noventa) dias para promoverem as adequacdes
necessarias para o atendimento aos requisitos
estabelecidos nesta Instrucdo Normativa, contados da
data de sua publicacao.

Art. 14. Establishments have a term of 90 (ninety)
days to promote the adjustments necessary to meet the
requirements established in this Normative Instruction,
counted from the date of its publication.

A4

¥ 14 0% pAp s EH pA
BFEF O0XHFEFSEAE UF
£ hdg 4 AR

Art. 15. Esta Instrugao Normativa entra em vigor
na data de sua publicacao.

Art. 15. This Normative Instruction shall come into
force on the date of its publication.

¥ 156 A4 p 2% p (2017
#5931 p)ded sk o

BLAIRO MAGGI BLAIRO MAGGI 7B F (BLAIRO MAGGI)
ANEXO ANNEX 12
CRITERIOS MICROBIOLOGICOS PARA PEIXE CONGELADO MICROBIOLOGICAL CRITERIA FOR FROZEN FISH Bk A pA R EARE
CRITERIO DE ACEITAGAO ACCEPTANCE CRITERIA o iR
REQUISITO REQUIREMENT & fmp
n o m M n c m M n|c m M
Salmonella spp. 5 0 Auséncia em 25g Salmonella spp. 5 0 Absence in 25g DPAR | 50(255% k&P 2 Fik D
Staphy/ococc.u.s 5 ) 5 x10° 10° Staphy/ococc'u's 5 2 5 x10> 10° f * i_ ¥ 512 5 %102 10°
coagulase positivo coagulase positivo 53t F+)
E. coli 5 2 11 500 E. coli 5 2 11 500 * %4 f«i"»]‘ 5|2 11 500




