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1- REGRAS GERAIS SOBRE O PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE
DOS PRODUTOS IMPORTADOS

| Conforme o 81°, art. 17 da IN 44/2018, as bebidas, vinhos e derivados da uva e-
do vinho objetos de importagdo somente poderdo ter ingresso e comercializa¢gdo no
mercado nacional se atendidos os padres de identidade e qualidade brasileiros.

No entanto, o mesmo artigo estabelece que bebidas alcodlicas, vinhos e
derivados da uva e do vinho que estiverem fora do padréo poderdo ser importados se
possuirem indicacdo geogréafica ou forem declarados como tipicos, regionais e
peculiares, desde que ndo contenham aditivo ou ingrediente ndo permitido pela

legislacao brasileira ou contaminantes.
A documentacao obrigatéria para importacdo de bebidas consta na IN 39/2017.

Dentre a documentacdo exigida constam o Certificado de Origem e de Andlise e a

Comprovacao Oficial de tipicidade e Regionalidade, quando for o caso.

Tabela 1: Resumo sobre os certificados obrigatérios para importacao de bebidas,

vinhos e derivados da uva e do vinho.

Formatado: Justificado, Recuo: Primeira linha: 1,36 cm

Documento

E obrigatorio?

Quem emite?

O que consultar no
Sistema de Cadastro
de Organismos e
Laboratérios
Estrangeiros —
SISCOLE?

CERTIFICADO
DE ORIGEM

Sim, em todas as
importactes

O 6rgao oficial ou
oficialmente credenciado
do pais de origem, ou
seja, do pais de
producdo do produto

Se o0 organismo foi
declarado pelo pais
de origem como
apto para emitir
certificado de origem

CERTIFICADO/
LAUDO DE
ANALISE

Sim, em todas as
importacdes

Qualquer laboratério
cadastrado no SISCOLE,
independentemente do
pais de origem

Se o laborat6rio é
cadastrado

COMPROVACA

O OFICIAL DE

|| TIPICIDADE E

REGIONALIDA
DE

Somente quando a
bebida alcodlica, vinho
ou derivado a uva e do

vinho (o que inclui

vinagres de vinho,
polpa e suco de uva)
estiver fora dos padrdes
estabelecidos nas
normas brasileiras. Nao
€ valido para aditivos
ou ingredientes ndo

O érgéo oficial ou
oficialmente credenciado
do pais de origem, ou
seja, pais de producéo
do produto

Se o organismo foi
declarado pelo pais
de origem- como
apto para emitir a
Comprovagcéao Oficial
de Tipicidade e
Regionalidade




permitidos ou
contaminantes

Indicagdo
geogréafica
(constante no
Certificado de
Origem)

Somente quando a
bebida alcodlica, vinho
ou derivado a uva e do

vinho (o que inclui

vinagres de vinho,
polpa e suco de uva)
estiver fora dos padrdes
estabelecidos nas
normas brasileiras. Nao
é valido para aditivos
ou ingredientes nédo
permitidos ou
contaminantes

O o6rgéo oficial ou
oficialmente credenciado
do pais de origem, ou
seja, pais de producéo
do produto

Se o organismo foi
declarado pelo pais
de origem -como
apto para emitir
certificado de origem

Quando a bebida nédo alcodlica ou fermentado acético estiver fora do padréo, ou
a bebida alcodlica, vinho e derivado da uva e do vinho ndo possuir indicagédo
geogréfica ou ndo possuir comprovagéo oficial de tipicidade e regionalidade, o
8§2° , art. 17 da IN 44/2018 estabelece que para efeito de desembarago
aduaneiro, quando constatada desconformidade com os parametros analiticos,
podera ser adotado para o produto estrangeiro os procedimentos previstos para
andlise de fiscalizagdo ou o produto poderad ser devolvido & origem ou
reexportado para outro pais.







2- FLUXOGRAMA DE IMPORTAGAO DE BEBIDAS, VINHOS E DERIVADOS
DA UVA E DO VINHO
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3- ACESSO AO SISCOLE

1. Acessar portal MAPA para ter acesso ao SICOLE com o perfil anénimo, ou

seja, sem a necessidade de login e senha.

http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/siscole

2. No campo de consulta inserir o nome do laboratério a ser verificado. Apds

localizar a instituicdo gerar o PDF.

Obs: 0 nome do laboratério pode conter algumas alteracbes devido a
acentuacéao, alfabetos diferentes do nosso e caracteres especiais. Caso nado
localizar _tente escrever parte do nome mais genérico, ex. no lugar de
“CAMARA DE COMERCIO DE BARCELONA ou Cambra oficial de comerg
industria i navegacion de Barcelona” apenas BARCELONA. Dessa forma
sera mais simples de localizar

e e T - -]
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{Formatado: Fonte: (Padrdo) Arial

3. Apés gerar o PDF verificar com atencéo se as informacdes estdo de acordo+
com o descrito no certificado de origem e andlise. A. Os objetos de
certificacdo devem estar condizentes com o produto descrito no respectivo
certificado. B. Verificar se o tipo de certificacdo, se origem ou andlise ou

| Formatado: Justificado, Espaco Depois de: 8 pt, Varios

niveis + Nivel: 1 + Estilo da numeracéo: 1, 2, 3, ... +
Iniciar em: 1 + Alinhamento: Esquerda + Alinhado em:
0,63 cm + Recuarem: 1,27 cm

ambos. C. Ficar atento as observacdes para enxergar os dizeres referentes
a emissdo de comprovacédo de tipicidade (Imagem a sequir).

4. Além da instituicdo estar habilitada a emitir a comprovacédo de tipicidade o
modelo de documento, conforme IN 44/2018 deve estra acompanhado e,
apos andlise, ser aprovado pelo AFFA

. [Formatado: Recuo: A esquerda: 1,27 cm

Formatado: Recuo: A esquerda: 1,27 cm, Sem
marcadores ou numeragao



http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/siscole




Ministerio da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento Usudrio: Ancnimo

SISCOLE - Sictema de Cacactro 08 i ® 198¥ros -1.0 Data:  24/09/2018
CGVB/DIPOV/SDA Hora:  09h38
Cadastro de Instituigées E¥gine: {1 de);3

Parametros da Consulta

Pais: Todos

Objeto certificacdo: Todos

Tipo instituicao: Todos

Nome: CAMARA DE COMERCIO DE BARCELONA

Pais: ESPANHA

Nome: CAMARA DE COMERCIO DE BARCELONA ou Cambra oficial de comerg industria i navegacion

de Barcelona
Tipo: Organismo
Endereco: s

Pagina internet:

Bebidas e Vinhos

Objeto certificacao: J| BEBIDAS EM GERAL, FERMENTADOS ACETICOS, VINHOS E DERIVADOS DAUVAE DO
VINHO

Tipo de certificacao: | Ori
Observacao: mite comprovacao ipicdade para oS oS de Ce ICa0 S e Vinhos acima
istados

cadastroinstituicoes jasper

4 - MODELOS DE CERTIFICADO DE ORIGEM E DE COMPROVACAOQ
OFICIAL E TIPICIDADE E REGIONALIDADE ACEITOS PELO BRASIL

A partir de KRBSIBOES s6 ser aceito pelo Brasil o modelo de certificado e origem
constante no anexo IX da IN 44/2018:



CERTIFICADO DE ORIGEM DE BEBIDAS, FERMENTADOS ACETICOS,
VINHOS E DERIVADOS DA UVA E DO VINHO PARA O BRASIL
CERTIFICATE OF ORIGIN OF BEVERAGES, VINEGARS,
WINE AND PRODUCTS OF GRAPE AND WINE TO BRAZIL

Certificado de Origem n° / Certificate of origin n.: Pais e7missor/ Issuing country:

Exportador (razdo social, enderego e pais)/ Exporter (Name, adress and country):

Produtor/engarrafador (razéo social, enderego e pais)/ Producer/bottler (Name, adress and country):

Importador (razéo social, enderego e pais)/ Importer (Name, adress and country):

Meio de Transporte/ Means of transportation: Local de Descarga/ Place of unloading:

Produto/ Product:

Denominacao/ Name: Marca/ brand:
N° Lote/ Batch n.: Indicagdo Geografica* (se houver)/ Geographical Indication (if there is):
Tipo da Capacidade da Embalagem (L ou N° de Volume Total (L ou
Embalagem/ Kg)/ Embalagens/ Kg)/
kind of packing: Packing Capacity (L or Kg): number of Total volume (L or
Packing: KQ):

*A Indicagdo Geogréfica deve ser a mesma constante no rétulo/ The Geographical Indication must be the same as the one on the label
Certificado ou Laudo de Analise n° (referente ao produto acima indicado)/ Certificate or Report of
Analysis n.(referred to above):

Nome do laboratério/ Name of laboratory:

Endereco do laboratério/ Adress of laboratory:

O estabelecimento produtor ou engarrafador acima especificado exerce no pais as atividades de
producgdo ou engarrafamento ou ambas e o(s) produto(s) acima especificado(s) atende(m) o(s)
padréo(des) de identidade e qualidade nacional(is) e esta(do) apto(s) para 0 consumo no mercado
interno.

The abovementioned producing or bottling establishment works in the country with the activities of production or bottling or
both and the products specified above meet the national identity and quality standards and are fit for consumption in the internal market.

Nome do organismo oficial/ Official agency name:
Endereco do organismo oficial/ Official agency address:
Local e data/ Date and place:

Assinatura e carimbo ou assinatura eletrénica do responsavel pelo érgéo oficial do pais de origem ou
entidade por ele reconhecida para tal fim




Signature and stamp or electronic signature of the representative in charge of the origin country or entity

recognized for this purpose

Anexar ao documento o Laudo de Andlise emitido pelo laboratério cadastrado no SISCOLE
Attach to the document the Report of Analysis Analyzed by the laboratory registered in SISCOLE

| REEBRBRIZOAS 2inda serdo aceitos os modelos previsto na IN 54 e 55/20009:

ANEXO V -
MODELO DE CERTIFICADO DE ORIGEM PARA EXPORTACAO
DE VINHOS E DERIVADOS DA UVA E DO VINHO

Repiublica Federativa do Brasil
Ministério da Agricultura, Pecusiria ¢ Abastecimento - MAPA
Ministry of Agriculture, Livestock and Food Supply
Ministerio de la Agricultura, Ganaderia y Abastecimiento

CERTIFICADO DE ORIGEM PARA EXPORTACAO DE BEBIDAS EM GERAL,
VINHO E DERIVADOS DA UVA E DO VINHO
Centificate of inspection for exportation of beverages, wines and products of grapes and wine
Certificado de la inspeccidn para la exportacion de bebidas, de vinos y de productos de uvas y del vino

18, Sim (ves /S0

|
20. Nome ¢ enderego complcto | 21. Local ¢ data: (Phace sad dute)
do organismo oficial
(Name and compiese addres
rgas - Nombee y
afichal)

ofme
Grgaro

Assinatura, nome ¢ cargo do responsével:
(Siganture,name snd function — Virma, sombee y funcids)

* Obs.: numerar de 1 a @ (infinito)

Institucional

st tocin Sello

1. Namero do Certificado / ( Cenificaic Number Namero de) Certificado) [2- Certificagio de livie venda (Cenificaie of Free Sales Centificac b & )
| o
3. Produtor / Exportador = o B
P 7
N Pais) (Name. Adress
we, Direccitn y Pais)
dor / Importer |
. |
(Nome, ende: N ‘
and Commtryi Nex p
6. Ordem* 7. Denominagio do produto -
| (Orders Onteny | (Proctuct's names Desominacion del producio)
[
8. Cod. NCM | 4. NGmero 10. Marca comercial 1. Registro 12. Lot
(WCO Code) (ltem 6) (Bemnd Nume/ Marca) | MAPA (Lot Lote)
i | (Numbes/ Namero) | (Regimens megersy |
15. Niimero (liem 6) 16, Certificada de Anilise n°/ local 17. Termo de Respons. para Export |
(Nomber | Némero) (Numbes of Cenaficale of Analysis / place (Term of Responsibility for Expory Término del
Nimero del Certificado del Anilisis) / focal Re bilidad o

{ Formatado: Realce

[ Formatado: Fonte: (Padrdo) Arial, 12 pt, Realce

()

Fonte: In 54/2009, anexo V.

Colar modelos,

A A

A comprovacéo oficial de tipicidade e regionalidade deve seguir o modelo

abaixo, estabelecido no anexo XI da IN 44/2018:

{ Formatado: Fonte: 10 pt, Ndo Realce

[ Formatado: Fonte: 10 pt, Ndo Realce

[ Formatado: Fonte: 10 pt




Comprovacdao Oficial de Tipicidade e Regionalidade de Bebidas
Alcodolicas, Vinhos e Derivados da Uva e do Vinho para importacédo pelo

Brasil
incisos I, Il e Il do, § 3°, do Art. 82 do Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009 e incisos I, Il e Ill do, § 2°, do Art. 52 do Decreto n®
J

8.198, de 20 de fevereiro de 2014)

Official form of Typical and Regional products of Alcoholic Beverages, WINE AND PRODUCTS OF GRAPE AND
WINE for Import by Brazil

1. DADOS DO PRODUTOR (Producer data) )
1.1 Pais de origem: (ssungcounty) 1 5 Ngmero de CERTIFICADO DE ORIGEM (certiicate of

origin n°)

1.3 Nome do estabelecimento (Name of producer establishment):

1.4 Enderego (@ddress:

1.5 Registro do Estabelecimento no pais de origem, se houver (Permit Registry or Brewer's Notice

Number):

2. DADOS DO PRODUTOQ (Product data)
2.1 Denominag&o do Produto: (ame of the producy 22 MARCA (rand)

2. 3 Legislacéo de referéncia no pais de origem (edisiaton at the issuing country),

3. DADOS DA TIPICIDADE (Typical features)
3.1 Descricdo Geral Das Caracteristicas De Tipicidade:; (descrition of the general typical characteristics)

3.2 O produto é caracteristico de alguma regiao no pais de origem? () sim () ndo
Caso positivo, qual a regido?:

(Is the product from a typical region of its original country? (Mark an X in the Yes or No box) If positive, please describe the region)

3.3 O nome do produto é consagrado na regido? ( ) sim ( ) ndo
Caso positivo, descrever referéncias que demonstram ser o nome do produto
consagrado na regido:

(Is the produtct recognised and valued in the region of its origin? (Mark an X in the Yes or No box) If positive, mention how the name is recognised and valued

in the region)

3.4 O produto é de consumo normal e corrente na origem? () sim () ndo
Caso positivo, relacionar as evidéncias (dados atuais de produgdo e consumo na

regido de origem):
(Is the product for regular human consumption in the country of its origin? (mark an X in the Yes or No box) If Positive, describe update data

production and consumption)

4. DADOS DA INSTITUICAO RESPONSAVEL, LOCAL, DATA E
ASSINATURA/CARIMBO

4.1 Orgao oficial credenciado para emiss&o deste documento cadastrado no sistema
SISCOLE:




(Official organization accredited to issue this document on the system “SISCOLE”)

4.2 Local: ®ac® 4.3 Data: @@®

4.4 Nome e credenciais do responsavel pelas declaracdes (Name and title of official authority),

|

4.5 Assinatura e carimbo ou assinatura eletronica passivel de verificacao do
responséavel pelo 6rgéo oficial do pais de origem ou entidade por ele reconhecida para

tal fim.

(signature and stamp, or digital signature with verification method from official authority of the country of origin)

Comprovacéo Oficial de Tipicidade de Bebidas Alc6olicas, Vinhos e

Derivados da Uva e do Vinho para importagao pelo Brasil

Official declaration of Typical and Regional products of Alcoholic Beverages, Wines and similars for Import by

Brazil

1 DADOS DO PRODUTOR (Producer data)

1.1 | Indicar o pais de origem (Issuing country)

1.2 | Indicar o nimero de Certificado de Origem (Certificate of origin number)

1.3 | Indicar o nome do estabelecimento produtor conforme o registro no pais de
origem (Name of producer establishment)

1.4 | Inserir o endereco completo do estabelecimento produtor (full address of
producer establishment)

1.5 | Indicar o nimero do registro do produto no pais de origem, se houver (Permit,
Registry or Brewer's Notice Number)

2 DADOS DO PRODUTO (Product data)

2.1 | Inserir a denominagao do produto exatamente como identificado na regido de
origem (original product name exact as identified at its origin region)

2.2 | Inserir a marca completa (brand name)

2.3 | Citar a legislagao aplicada ao Bebidas Alcdéolicas, Vinhos e Derivados da Uva
e do Vinho no pais de origem (legislation applied at country of origin)

3 DADOS DA TIPICIDADE (Typical characteristics)

3.1 | Indicar o pardmetro que diferencia o produto importado do padréo de

identidade e qualidade brasileiro. Indicar os valores de referéncia do pais de
origem. Descrever de forma geral a histéria do produto tipico no pais de
origem, bem como suas referéncias ou documentos comprobatérios (ex.
relatos histéricos de fabricagdo, elementos do simbolismo da bebida, etc.).
Indicar os elementos a seguir devem estar presentes no que couber: a). As
caracteristicas geogréficas da regido de produgédo que Ihe confere a tipicidade
(condigBes do solo e do clima da regido, local ou territério). b). Os aspectos
técnicos de producao tradicionais utilizadas em sua fabricacéo.

(Express the specific content that distinguishes the product from brazilian
standard, i.g. alcohol level; total sulphur dioxide; total sugar content; other
alcohols contents. Describe the history as reference, such as documents and
publications that make proof of the typical characteristics of the wine,
beaverage or its similar products. As well, other elements to describe and
confirm the product as typical.)




3.2 | Responder sim ou ndo. Em caso positivo, detalhar qual a regiéo o produto é
caracteristico. (Mark an X in the Yes or No box)If positive, describe the region
of the product.

3.3 | Responder sim ou ndo. Em caso positivo, detalhar (Mark an X in the Yes or No
box) If positive, how the name is recognised and valued in the region.)

3.4 | Responder sim ou ndo. Em caso positivo, detalhar (Mark an X in the Yes or No
box) If positive describe update data of local production and consumption.)

4. | DADOS DA INSTITUICAO RESPONSAVEL, LOCAL, DATA E
ASSINATURA/CARIMBO

4.1 | Nome completo do érgdo, exatamente como consta do Sistema SISCOLE (full
name of the issuing Agency or Official Institution necessarily accredited at the
system SISCOLE
<http://sistemasweb.agricultura.gov.br/siscole/consultaPublicaCadastro.action>

4.2 | Data de emissé@o do documento (date of issue)

4.3 | Nome completo do responsavel pela assinatura no documento (full name of the
authority)

4.4 | Cargo e funcao do responsavel pela assinatura no documento (title and
credentials of the issuing authority)

4.5 | Inserir assinatura, ou assinatura eletrdnica com a identificagdo do 6rgédo
emissor do documento (signature and stamp, or digital signature with
authentication verification method)

Quanto ao certificado/laudo de anélise verifica-se que ndo ha um modelo
padrdo, porém os parametros apresentados no laudo devem ser os
mesmos estabelecidos nas normas brasileiras especificas do produto, ou
seja, par@metros e aditivos estabelecidos no item 6 desta cartilha.



5- REGRAS GERAIS DE ROTULAGEM

Rétulo € toda inscrigdo, legenda, imagem ou toda matéria descritiva, gréafica, escrita, impressa,
estampada, afixada, afixada por encaixe, gravada ou colada, vinculada a: |- embalagem, de
forma unitéria ou desmembrada sobre a embalagem do produto; II- a parte plana da capsula;
I1I- outro material empregado na vedagao do recipiente; IV- qualquer das formas dispostas nos
incisos I, Il e Ill (art.15 do Decreto 8198/2014 e art. 10 do Decreto 6871/2009).

Oro6tulo das bebidas, fermentados acéticos, vinhos e derivados da uva e do vinho devera
conter, em cada unidade, sem prejuizo de outras disposi¢cBes de lei, em caracteres
visiveis e legiveis, os seguintes dizeres (art.16 do Decreto 8198/2014, art. 11° Decreto

6871/2009 e RDC 259/2002):

Aplicabilidade- | Aplicabilidade-
Dizer obrigatério Decreto Decreto
6871/2009, art. | 8198/2014, art.
11 (bebidas e 16 (vinhos e
fermentados derivados da
acéticos uva e do
vinho)
Nome empresarial do produtor ou fabricante, do padronizador, do X X
envasilhador ou engarrafador ou do importador;
Obs: No caso de produto importado devera constar apenas o
nome do importador identificado no certificado de origem.
Enderego do produtor ou fabricante, do padronizador, do X
envasilhador ou engarrafador ou do importador; X
Classificagdo do estabelecimento de industrializagdo com relagdo a X
atividade;
Ex.: estabelecimento importador
NUmero de registro do produto no Ministério da Agricultura, Pecuaria X X
e Abastecimento, ou o nimero de registro do estabelecimento
importador, quando produto importado;
Ex.: Registro MAPA SP 00000-00
Denominagé&o do produto; X X
Marca comercial; X X
Ingredientes X X

Ex.1: ingredientes: todos em ordem decrescente da respectiva
proporgéo ( até mesmo a agua).

Ex.2: Ingr.: todos em ordem decrescente da respectiva proporgéo (
até mesmo a agua).

A expressao: “Industria Brasileira”, por extenso ou abreviada;

Né&o aplicavel aos produtos
importados. No entanto, a RDC
259/2002 estabelece a
obrigatoriedade de constar o pais
de origem do produto?

Conteudo, expresso na unidade de medida correspondente, de X X
acordo com normas especificas;
Graduacdao alcoolica, expressa em porcentagem de volume X X

alcodlico, quando bebida alcodlica;




Considera-se bebida alcodlica a bebida com graduagéo alcodlica
acima de 0,5% até 54% v/v a 20° C.

Grau de concentragao e forma de diluicdo, quando se tratar de X X
produto concentrado

EX.: suco de laranja concentrado 68° Brix a 20°C
Diluicdo: uma parte do produto para 3 partes de agua

Grau de concentragdo acética, em porcentagem, quando se tratar X
de vinagre de vinho e balsamico;

Forma de diluig&o, quando se tratar de xarope, preparado liquido X

ou solido;

Identificagdo do lote ou da partida; X X
Prazo de validade?® X X
Frase de adverténcia, conforme estabelecido em legislagdo X X
especifica.

1 Conforme a RDC 259/2002, item 6.2, quando um ingrediente for um alimento elaborado com dois ou
mais ingredientes, este ingrediente composto, definido em um regulamento técnico especifico, pode ser
declarado como tal na lista de ingredientes, sempre que venha acompanhado imediatamente de uma
lista, entre parénteses, de seus ingredientes em ordem decrescente de proporgao.

Quando para um ingrediente composto for estabelecido um nome em uma norma do CODEX
ALIMENTARIUS FAO/OMS ou em um Regulamento Técnico especifico, e represente menos que 25%
do alimento, ndo ser& necessario declarar seus ingredientes, com exce¢do dos aditivos alimentares que
desempenhem uma fungéo tecnoldgica no produto acabado.

Quando houver mais de um aditivo alimentar com a mesma funcéo, pode ser mencionado um em
continuagdo ao outro, agrupando-os por fungéo.

Para os casos dos aromas/aromatizantes declara-se somente a funcédo e, optativamente sua
classificagéo, conforme estabelecido em Regulamentos Técnicos sobre Aromas/Aromatizantes.

2 Pais de origem: E aquele onde o alimento foi produzido ou, tendo sido elaborado em mais de um pais,
onde recebeu o Ultimo processo substancial de transformacéo.

3 Prazo de validade é obrigatério, conforme os art.10, inciso Xlll do Decreto 6.871/2009 e art.16, inciso
X1V, Decreto 8.198/2014. Para vinhos, espumantes, bebidas alcodlicas que contenham 10% (v/v) ou
mais de &lcool e vinagres a data de validade poderda ser substituida pela expressdo “validade
indeterminada”, tendo em vista que a RDC 259/2002.




6- PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE ESTABELECIDOS PELA
LEGISLACAO BRASILEIRA

ACAI

1-Referéncias: IN SDA 37/2018, item 6.0; IN MAPA 34/2012, art. 9°; RDC
8/2013, anexo V.

2-Defini¢do: Acai, acai clarificado, acai desidratado sdo produtos obtidos da«
extracdo com agqua da parte comestivel do fruto maduro das espécies vegetais:

Euterpe oleracea e Euterpe precatorla (acal e acal acu) Pelpa—de—a@m—e—e—a@a

ameleeimemeemﬂége&eextra’@ie@e;nége&(item 6.0, IN SDA 37/2015).

3-Denominagdo:
Acai (seguido do percentual de solidos totais) tPolpa-de-acait
Acai clarificado?Acal-grosse-ou-especiak{tipo-A)2
Acai desidratado (seguido do percentual de solidos totais) 3Acai-medieou
1 3

5 . -

Fonte: Item 6.3 da IN SDA 37/2018.

1 Acali, sequido do percentual de sélidos totais, é a bebida obtida a partir da parte comestivel do
fruto extraida com adicdo de dqua e filtracéo, preservando a cor, aroma o sabor caracteristicos,
além de guantidade minima de compostos fendlicos antocianinas. O teor minimo de sélidos totais
para o acai deveré ser de 8%.

2 Acai clarificado é a bebida obtida a partir da parte comestivel do acai extraida com agua e
subsequente reducédo do nivel de sélidos totais a valor igual ou inferior a 2%, por meio de
processo _tecnolégico adequado, preservando a cor, aroma o sabor caracteristicos, além de

quantldade mlnlma de antomanlnas Agaiﬂress&eu@speeai—(ﬂpe%%%pe#p&exﬁmdaﬁeem

A Acai desidratado, seguido do percentual de sélidos totais, € o produto obtido a partir da

desidratacédo da parte comestivel do acai, previamente extraida com agua, através de processo
tecnolégico adequado, devendo possuir concentracéo de soélidos totais ndo inferior a 96%, além
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de quantidade minima de compostos fendlicos e antocianinas.

4- Parametros analltlcos

Pelpa-de-acaiAcai - parametros fisico-quimicos;

\ Parametro, | Minimo, | Maximo, “«
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Organolépticas: Aspectos fisicos: Cor: preto proprio do acai roxo desidratado.

Sabor: ndo adocado e ndo azedo.Cheiro: caracteristico.,

Obs.: g m.s. = gramas de matéria seca;
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*Exceto antocianina do préprio acai,

Acali desidratado (com maltodextrina) - parametros fisico-quimicos:

Parametro, Minimo, Méaximo

Solidos totais (9/1009) 95,0 -
Proteinas (q/100gms) 1,60 -

olifendis totais (g/100gms) 0,40 -

ntocianinas (g/100gms) 0,10 -
Corantes* Ausente
Conservantes Ausente
Organolépticas: Aspectos fisicos: pd. Cor: roxo violaceo préprio do acai roxo. «
Sabor: ndo adocicado e nao azedo Cheiro: caracteristico.,

Obs.: g m.s. = gramas de matéria seca;

*Exceto antocianina do préprio agai

Na presuncdo de uso de corantes artificiais, 0 acai, acai clarificado e o acai

desidratado devem apresentar um perfil caracteristico por cromatografia liguida
de alta eficiéncia de sua espécie originaria apds extracdo com solucdo
hidroalcéolica acidificada, com a presenca e proporcao relativa dos seguintes
compostos: orientina, Homoorientina, Cianidina-3-glicosideo e Cianidina-3-
rutinosideo.
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mmConforme o item 6.3.3.1 da IN SDA 37/2018, no processo de elaboracédo do
acai desidratado é permitido a adicdo de maltodrextrina, maltodrextrina
modificada, ou ambas, sendo de 20 % o teor minimo de sélidos totais de acai no

produto final.

De acordo com o item 6.7.1 da IN SDA 37/2018, o acai pode ser conservado por

processo fisico, sendo proibido o uso de conservadores quimicos ou de

corantes, com excecado do corante obtido do préprio fruto do acai.

V. Suco, néctar, polpa de frutas, suco tropical e 4gua de coco
INS ADITIVO Limite Maximo

(9/100g ou g/100mI)®@

ACIDULANTE/REGULADOR DE ACIDEZ

quantum satis (somente para

296 | Acido malico (D-, L-) suco, sucos tropicais e
néctar)®
330 |Acido citrico quantum satis )
331iii | Citrato de sédio quantum satis @
332ii | citrato de potéssio quantum satis ©

0,4 (somente para suco de

334 | Acido tartarico (L(+)-) uva e néctar de uva)®

ANTIESPUMANTE

[ Formatado: Fonte: (Padrdo) Arial, Negrito, Realce
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900, 0,001

Dimetilsilicone, dimetilpolisiloxano,
polidimetilsiloxano

ANTIOXIDANTE

220
Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso

221 | sulfito de sédio

222 | Bissulfito de sédio, sulfito acido de sédio

0,005“ (como SO: residual)

223 | Metabissulfito de sodio Sozinhos ou em combinagéo

224 | Metabissulfito de POTASSIO
225 | sulfito de potassio

227 | Bissulfito de célcio, sulfito acido de calcio

228 | Bissulfito de potassio

300 | Acido ascérbico (L-) quantum satis
301 | Ascorbato de s6dio quantum satis
302 | Ascorbato de calcio quantum satis

303 | Ascorbato de potassio quantum satis

ESTABILIZANTE (exceto para agua de coco e polpa de fruta)

412 | Goma guar 01
414 | Goma gelana 0,05
415 | Goma xantana 02
460i | Celulose microcristalina 05
466 | Carboximetilcelulose sédica 03

440 | Pectina, pectina amidada quantum satis

SEQUESTRANTE (exceto para polpa de fruta)

296 | Acido maélico (D-,L-) guantum satis

330 | Acido citrico quantum satis

Polifosfato de sédio, metafosfato de
sédio insolivel, hexametafosfato de

| sédio, sal de Graham, tetrapolifosfato de
452i | sedio 0,25(como P)

Obs.: Nao permitido no Acai: AROMATIZANTES; CONSERVADOR; CORANTE

Fonte: Anexo IV da RCD 8/20013.




AGUA DE COCO

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 20; IN MAPA 27/2009; IN MAPA
34/2012, art. 9°; RCD 8/20013, anexo IV.

2-Definicdo: E a bebida néo diluida, ndo fermentada, obtida da parte liquida do
fruto do coqueiro (Cocos nucifera), por meio de processo tecnolégico adequado.
(Art. 20 do Decreto 6.871/2009).

3-Denominagéo:

Agua de coco resfriada (gaseificadat)
Agua de coco pasteurizada (gaseificadat)
Agua de coco congelada
Agua de coco esterilizada (gaseificadat)
Agua de coco concentrada
Agua de coco desidratada

Agua de coco (reconstituida) 2 (...?) (gaseificadat)
Fonte: IN MAPA 27/2009, art. 15.

1 A agua de coco podera ser adicionada de gas carbdnico, (minimo de 1 V de CO2) ficando
obrigatéria a inclusdo na rotulagem da expresséo "gaseificada"(Art. 15 da IN MAPA 27/2009).

2 O termo “reconstituido” é facultativo, porém deve ser seguido do processo de conservagao
adotado para o produto. Ex.: Agua de coco (reconstituida) esterilizada.

3 E obrigatéria a declaragéo na lista de ingredientes da matéria-prima utilizada na obtencéo da
agua de coco reconstituida, seja agua de coco concentrada ou desidratada. (Art. 3, paragrafo
Unico, da IN MAPA 27/2009).

4 Deve conter orientagdes visiveis e legiveis sobre a conservacgéo e armazenamento e consumo
do produto assim como informagdes sobre perigos & salde caso ndo sejam observadas as
orientagdes. (Inciso 1, Art. 26, IN MAPA 27/2009).

4- Parametros analiticos:

Microbiolégico — para todas as dguas de coco:

Parametros, Minimo , Méximo,
Soma de bolores e leveduras - 20 UFC/mL
Escherichia coli ou coliformes termotolerantes - 1 UFC/mL
Salmonella sp, Ausente em 25 mL

Fisico-quimico - agua de coco resfriada:

Parametros, Minimo, Méaximo,
pH, 4,30 4,50
Solidos soltveis em ° Brix, a 20°C - 6,70
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Potéssio em mg/100m|, 140,00 230,00 {Formatado: Fonte: 10 pt
So6dio em mg/100ml, 2,00 30,00
Teor alcodlico (% v/v a 20,0°C) 0,5 { Formatado: Fonte: 10 pt
As 4guas de coco resfriadas e pasteurizadas devem ser envasilhadas, mantidas e
comercializadas sob condi¢des de resfriamento, a temperatura maxima de 5° C positivos (Art. 12
da IN MAPA 27/2009).
Fisico-quimico - 4gua de coco esterilizada:
Parametros, Minimo, Méaximo, {Formatado: Fonte: 10 pt
pH 4,60 5.40 :
Sélidos sollveis em ° Brix, a 20°C - 6,70 [Formatado' Fonte: 10 pt
Potassio em mg/100ml, 140,00 230,00 [Formatadoz Fonte: 10 pt
Sadio em~ mg/lopml‘ 2,00 30,00 (Formatado: Fonte: 10 pt
Graduagao alcodlica (% v/v a 20,0°C) - 0,5 ‘
Formatado: Fonte: 10 pt
Fisico-quimico - 4gua de coco concentrada: ' Formatado: Fonte: 10 pt
L P
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- — . - - F tado: Fonte: 10 pt
Sélidos soluveis em ° Brix, a 20°C 6,75 - { ormataco: fonte P
Potassio em mg/100ml| 210,00 - {Formatado: Fonte: 10 pt
Sédio em~ mg/lOngA 3,00 - {Formatado: Fonte: 10 pt
Graduagao alcodlica (% v/v a 20,0°C) - 0,5
A agua de coco congelada deve ser mantida e comercializada sob condi¢des de congelamento, { Formatado: Fonte: 10 pt
a temperatura maxima de 10° C negativos (Art.13 da IN MAPA 27/2009). { Formatado: Fonte: 10 pt
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PH 4,30 - { Formatado: Fonte: 10 pt
Sélidos soltiveis em ° Brix, a 20°C 4,50 6,70 ( - i
Potassio em mg/100 mg, 140,00 230,00  Formatado: Fonte: 10 pt
Sédio em mg/100 mg, 2,00 30,00 | Formatado: Fonte: 10 pt
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Sélidos soluveis em ° Brix, a 20°C 4,50 6,70 { P
Potassio em mg/100ml 140,00 230,00 {Formatado: Fonte: 10 pt, Ndo Realce
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ACIDULANTE/REGULADOR DE ACIDEZ

quantum satis (somente para

296 | Acido malico (D-, L-) suco, sucos tropicais e néctar)®

330 | Acido citrico guantum satis @

N N N ( L L N N N N N N N N N N ) N N N N N N N N (G ) N N )




331iii | Citrato de sédio quantum satis @
332ii | Gitrato de potéssio quantum satis
334 | Acido tartérico (L(+)-) 0,4 (somente para suco de uva e
néctar de uva) ®
ANTIESPUMANTE
900. | Dimetilsilicone, dimetilpolisiloxano, 0,001
polidimetilsiloxano
ANTIOXIDANTE
220
Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso
221 | sulfito de sédio
222 | Bissulfito de sédio, sulfito acido de sédio
223 | Metabissulfito de sodi 0,005 (como SOz residual)
etabissuliito de sodio Sozinhos ou em combinag&o
224 | Metabissulfito de potassio
225 | Sulfito de potéassio
227 | Bissulfito de calcio, sulfito acido de célcio
228 | Bissulfito de potassio
300 | Acido ascorbico (L-) quantum satis
301 | Ascorbato de sodio quantum satis
302 | Ascorbato de célcio quantum satis
303 guantum satis

Ascorbato de potassio

AROMATIZANTE (exceto para 4gua de coco e polpa de fruta)

Somente aromas naturais autorizados no MERCOSUL

quantum satis

CONSERVADOR
200 |Acido sorbico 0,1 (como &cido soérbico)
201 | Sorbato de sodio Sozinhqs ou em
202 | Sorbato de potassio combinagao
203 | Sorbato de célcio
210 | Acido benzéico 0,1 (como &cido benzoico
211 |Benzoato de sddio Sozinhos ou em combinagéo)
212 |Benzoato de potassio
213 | Benzoato de calcio
242 | Dicarbonato dimetilico,dimetil dicarbonato 0.025(somente para suco, suco

tropical e néctar embalado a frio)

CORANTE (exceto para agua de coco)

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

quantum satis

120

Carmim cochonilha &cido carminico, sais de
Na,K,NH, e Ca

0,02




141i | Clorofila cuprica 0,02
160b Urucum,bixina,norbixina,annatto extrato e sais 0,005 (como bixina)
de Na e K
160aii | Carotenos: extratos naturais 0,1
163i | Antocianinas (de frutas e hortalicas) 0,03
ESTABILIZANTE (exceto para agua de coco e polpa de fruta)
412 | Goma guar 01
414 | Goma gelana 0,05
415 | Goma xantana 0,2
460i | Celulose microcristalina 0,5
466 | Carboximetilcelulose sédica 0,3
440 | Pectina,pectina amidada quantum satis
SEQUESTRANTE (exceto para polpa de fruta)
296 | Acido malico (D-,L-) guantum satis
330 | Acido citrico quantum satis
Polifosfato de sédio, metafosfato de sodio
insolGvel, hexametafosfato de sédio, sal de
Graham, tetrapolifosfato de s6dio
452i 0,25(como P)

Fonte: RCD 8/2013. Anexo IV.




AGUARDENTE COMPOSTA

1-Referéncias: Decreto 6.781/2009, art. 72; IN MAPA 35/2010, arts. 7°, 9°, 35,
anexo lll tabela 3; IN MAPA 15/2011, art 12 e 14; RDC 5/2013, 16.1.1.1.

2-Definicdo: Aguardente composta é a bebida alcodlica por mistura, com
graduacdo alcodlica de 38 a 54% em volume, a 20° C, resultante da adicdo de
substancia de origem vegetal ou animal na aguardente ou no destilado alcodlico
simples ou na mistura destes ingredientes alcodlicos. (Art. 72 do Decreto
6.781/2009).

3-Denominagao:

| Aguardente composta (adocada) !

1 quando contiver de 6 a 30g/l de agUcar, devera ser adicionada a expressdo adogada.

Conforme o art. 9° da IN MAPA 35/2010, no rétulo da bebida alcodlica por
mistura, ficam proibidas as seguintes designacgfes, ainda que associadas ao
nome empresarial ou a marca comercial:

| - branco, bianco, rosé, tinto, rosado, rosso, suave, seco, demi-sec, meio-doce
e outras designacdes especificas para os vinhos e para os derivados da uva e
do vinho, exceto nos casos previstos na presente Instrucdo Normativa;

Il - artesanal, caseiro, familiar, natural ou cem por cento natural, reserva, reserva
especial, sidra, espumante, dentre outras, salvo nos casos previstos nesta
Instrucdo Normativa; e

Il - colonial, no caso do coquetel composto.

De acordo como o paragrafo Unico do art. 35 da IN MAPA 35/2010, quando o
rétulo apresentar a expressao conhaque, acrescida do nome da principal
substancia de origem vegetal ou animal utilizada, a denominacdo aguardente
composta devera ser declarada em dimensédo gréfica ndo inferior a um terco
dessa expressao.

Conforme o art. 7° da IN MAPA 35/2010, é vedada a utilizagdo de recipientes e
embalagens tipo flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas, copos-
medidas ou outros que caracterizem os produtos similares aqueles de uso
farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.

De acordo com o paragrafo Unico do art. 7° da IN MAPA 35/2010, a utilizacéo de
sachés é permitida somente para o preparado solido para (nome da bebida
alcoolica por mistura).

Conforme o art. 12 da IN MAPA 15/2011, no rétulo da bebida alcodlica destilada,
ficam proibidas as expressdes artesanal, caseiro, familiar, natural ou 100%
natural, premium, extra-premium, reserva e reserva especial, salvo nos casos
previstos nesta Instru¢cdo Normativa ou em legislacdo complementar.



De acordo com o § 1° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, o termo branco ou sua
traducdo podera ser utilizado para o rum que tenha sido armazenado em
recipiente de madeira e que nao tiver alteracdo substancial da sua coloracao.

Conforme o § 2° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, o termo ouro ou sua tradugéo
podera ser utilizado para o rum que tenha sido armazenado em recipiente de
madeira e que tiver alteracdo substancial da sua coloracao.

De acordo com o 8§ 3° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, as proibi¢cdes previstas
no caput prevalecem mesmo se as expressdes constituirem partes do nome
empresarial ou da marca comercial, ressalvando o disposto no inciso | do art. 11
do Decreto n® 6.871, de 4 .de junho de 2009.

Conforme o § 4° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, é vedada a mengdo ao nome
da Unidade da Federacéo ou da regido em que a bebida destilada foi elaborada,
exceto quando consistir em indicacao geogréfica registrada no Instituto Nacional
da Propriedade Intelectual - INPI.

De acordo com o § 5° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, a bebida alcodlica
destilada que for armazenada em recipiente de madeira, que ndo se enquadre
no critério definido para o envelhecimento previsto no art. 10 da presente
Instrucdo Normativa e em outros atos administrativos complementares, devera
fazer constar no painel principal do rétulo a expressdo: "armazenada em
[seguida do nome do recipiente e da madeira em que o produto foi armazenado]".

Conforme o § 6° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, a bebida alcodlica destilada
que for armazenada em recipiente composto de dois ou mais tipos de madeiras,
porém que ndo se enquadre no critério definido para o envelhecimento previsto
no art. 10 da presente Instrucdo Normativa e em outros atos administrativos
complementares, devera fazer constar no painel principal do rétulo a expresséo:
"armazenada em [seguida do nome do recipiente, seguida do termo misto ou
mista, seguida dos nomes das madeiras em que o produto foi armazenado]".

De acordo com o art. 14 da IN MAPA 15/2011, no rétulo da bebida alcodlica
destilada envelhecida integralmente ou da elaborada com a mistura de produtos
também envelhecidos integralmente, podera ser declarada a idade ou o tempo
de envelhecimento.

Conforme o paragrafo Unico do art. 14 da IN MAPA 15/2011, a declaragéo da
idade no rotulo devera ser efetuada em fungdo do produto presente com menor
tempo de envelhecimento.

4- Parametros analiticos:

PARAMETROS Limite Limite Classificagao
minimo maximo
Graduacéo alcodlica, em %, em v/v a 20 °C 38 54 -

Coeficiente de congéneres em mg/100 ml de
alcool anidro - 650 -




Acidez volatil, em &cido acético, em mg/100
ml de &lcool anidro - 150 -
Esteres, em aldeido acético, mg/100 ml de
alcool anidro.
- 200 -
Aldeidos, em acetato de etila, em mg/100 ml
de éalcool anidro
- 30 -
Somatoérios de Furdural e hidroximetilfurfural,
em mg/100 ml de &lcool anidro 5
Alcool superior(somatdrio de alcool n-
propilico,alcool isso-butilico e alcoois isso-
amilicos), em mg/100 ml de &lcool anidro.
- 360 -
Aguardente
- <6 Composta
Teor de agucar em g/l Aguardente
Composta
6 <30 Adocada
Edulcorante Auséncia
Contaminantes Minimo Maximo
Alcool metilico (mg/100ml de alcool anidro) - 200
Cobre (mg/l) - 5
Chumbo (mg/l) - 0,2

Fonte: IN MAPA 17/2018; IN MAPA 35/2010, Tabela 3 do anexo |Il.
5- Aditivos/ Ingredientes
Conforme o paragrafo Unico do Art. 72 do Decreto 6.781/2009, a aguardente

composta podera ser adicionada de caramelo para correcéo da cor, de aglcares
na quantidade inferior a 30g/l de aditivos.

INS FUNCAO/ADITIVO LIMITE MAXIMO
(g/100g ou
g/100ml

16.1.1.1 Bebida alcoolica por mistura (exceto bebida alcodlica composta,
mistela, mistela composta, sangria e cooler com vinho) com graduagao
alcodlica maior que 15% v/v
ACIDULANTE/REGULADOR DE ACIDEZ
Todos os autorizados como BPF (utilizados de acordo com as
boas préticas de Fabricagdo) no MERCOSUL

guantum satis
334 | Acido tartérico (L(+)-) 0,3
338 | Acido fosférico, acido orto-fosforico 0,044 (como P)
ANTIOXIDANTE
Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL |

AROMATIZANTE
Todos os autorizados MERCOSUL, exceto aromas sintéticos )
para bebidas alcodlicas mistas derivadas da uva e do vinho quantum satis

guantum satis




CONSERVADOR

Somente para bebidas com graduagao alcodlica até 17% v/v que contenha suco e
ou polpa de fruta

0,02 (como acido

202 Sorbato de potassio sérbico)
220 Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso 0,02 (como SO2
221 | Sulfito de sodio total) *
222 Bissulfito de sédio, sulfito acido de sédio Sozinhos ou em
223 Metabissulfito de sodio combinagéo
224 Metabissulfito de potassio
CORANTE
100 Clrcuma, curcumina 0.012
102 Tartrazina 0,022
110 Amarelo, sunset, amarelo, creplsculo FCF 0,022
Carmim, cochonilha, acido carminico, sais de , .
0,02 (como é&cido
Na, K, NH e Ca o
120 carminico)?
122 Azorrubina 0,022
123 Amaranto, bordeaux S 0.012
124 Ponceau 4R 0,022
129 Vermelho 40, vermelho altura AC 0,022
131 Azul patente V 0,022
132 Indigotina, carmim de indigo 0.022
133 Azul brilhante FCF 0,022
140i Clorofila guantum satis?
140ii Clorofilina guantum satis?
141i Clorofila ctprica guantum satis?
141ii Clorofilina clprica, sais de Na e K guantum satis?
Verde rapido FCF, verde indelével fast green
143 FCF 0,012
150a Caramelo I- Simples quantum satis
150b Caramelo II- Processo sulfito caustico 5,0
150c Caramelo IllI- Processo amdnia 5,0
150d Caramelo IV - processo sulfito amdnia 5,0
151 Negro brilhante BN, negro PN 0,022
155 Marron HT 0,022
160ai Beta-caroteno (sintético idéntico ao natural) 0,022
160a ii Carotenos: extratos naturais 0,062
160b Urucum, bixina, norbixina, annatto extrato e sais 0,001 (como
de NaeK norbixina)?
ou
0,003 (como
bixina)?
160d Licopeno 0,022
160e Beta-apo-8'-carotenal 0,022




160f

Ester metilico ou etilico do acido beta-apo-
8'carotendico

0,022

162

Vermelho de beterraba, betanina

guantum satis?

EMULSIFICANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

Alginato de propileno glicol

1,0 (Somente para
licores
emulsionados)

405

Polifosfato de sédio, metafosfato de sédio

insolével, hexametafosfato de sddio, sal de 0,044 (Como P)
452i Graham, tetrapolifosfato de sédio

0,8 (somente para
licores

Estearoil lactato de sodio, estearil lactilato de emulsionados)

481i sédio

ESPESSANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

quantum satis

ESPUMANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

quantum satis

ESTABILIZANTE

Todos os autorizados como BPF nho MERCOSUL

guantum satis

Alginato de propileno glicol

1,0 (Somente para
licores

405 emulsionados)
Estearoil lactato de sédio, estearoil lactilato de 0,8 (somente para
sodio licores

481i emulsionados)

REGULADOR DE ACIDEZ

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

336i Tartarato monopotassico, tartarato acido de 0,3 (como acido
potassio tartarico)
Tartarato dipotassico, tartarato de potassio Sozinhos ou em
. combinagéo
336ii
Fosfato de sédio monobasico, monofosfato
monossaddico, fosfato acido de sédio, bifosfato
3391 dfe _s()dio, d_ihidrogénio fosfato de sédio,
dihidrogénio ortofosfato monossédico,
dihidrogénio monofofato monossédico 0,044 (como P)
Fosfato de dissodico, fosfato de sédio dibasico, Sozinhos ou em
fosfato acido dissodico, fosfatro de soédio, combinagédo
339ii secundario, hidrogénio fosfato dissédico,

hidrogénio ortofosfato dissodico, hidrogénio
monofosfato dissédico




339iii

Fosfato trissédico, monofosfato trissodico,
ortofosfato trissédico, fosfato de sédio tribasico,
fosfato de sddio

SEQUESTRANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

335i Tartarato monossédico 0,3 (como acido
) ) tartarico)
Tartarato dissodico Sozinhos ou em
335ii combinacdo
385 e
EDTA célcio dissodico 0,0025 (como
etilenodiaminotetraacetato de célcio e dissédico EDTA célcio
dissddico anidro)
386 EDTA dissddico, etilenodiaminotetraacetato Sozinhos ou em

dissodico

combinacéo

Para o preparado liquido ou sélido para bebida alcodlica por mistura sdo admitidas
as mesmas funcdes estabelecidas para as bebidas alcodlicas por mistura prontas
para consumo, e os aditivos para cada fungdo em quantidades tais que o produto
pronto para o consumo contenha no maximo os respectivos limites fixados.

Para o preparo s6lido séo ainda permitidos os seguintes antiumectantes.

341 iii

Fosfato tricalcico, fosfato tribasico de célcio,
fosfato de célcio tribasico, fosfato de célcio
precipitado, fosfato de calcio

0,03 (expresso
como P)

551

Diéxido de silicio, silica

guantum satis

Fonte: RDC 5/2013, tabela 16.1.1.1.




AGUARDENTE DE CANA

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 52; IN MAPA 13/2005, itens 3.3.2, 4.1.2,
9.5 e 9.6; RDC 5/2013, 16.1.1.3.

2-Defini¢do: A aguardente é a bebida destilada, com graduacao alcodlica de 38
a 54% volume, 20° C, obtida do rebaixamento do teor alcodlico do destilado
alcodlico simples ou pela destilacdo do mosto fermentado, obtida do destilado
alcodlico simples de cana-de-agucar ou pela destilacdo do mosto fermentado do
caldo de cana-de-aglcar, podendo ser adicionada de acUcares até 6 gll,
expressos em sacarose. (Art. 52 do Decreto 6.871/2009).

3-Denominagéo:

Quantidade de acucar

Denominagao Tipo de armazenamento o)
Aguardente de cana Nenhum Até 6
Aguardente de cana Nenhum Maior que 6 e menor que

adocada 30
Aguardente de cana com pelo menos
Aguardente de cana 50% de aguardente de cana ou .
] - - . Até 6
envelhecida destilado alcodlico simples
envelhecidos por pelo menos 1 ano*
Aguardente de cana com pelo menos
Aguardente de cana 50% de aguardente de cana ou Maior que 6 e menor que
envelhecida adocada destilado alcodlico simples 30
envelhecidos por pelo menos 1 ano*
Aguardente de cana com 100% de
Aguardente de cana aguardente de cana ou destilado A6 6
premium alcoolico simples envelhecidos por
pelo menos 1 ano*
Aguardente de cana com 100% de
Aguardente de cana aguardente de cana ou destilado | Maior que 6 e menor que
premium adogada alcoolico simples envelhecidos por
pelo menos 1 ano*
Aguardente de cana com 100% de
Aguardente de cana extra aguardente de cana ou destilado Até 6

premium alcoolico simples envelhecidos por
pelo menos 3 anos*
Aguardente de cana com 100% de
Aguardente de cana extra aguardente de cana ou destilado | Maior que 6 e menor que
premium adogada alcoolico simples envelhecidos por 30
pelo menos 3 anos*

Fonte: IN MAPA 13/2005.

* envelhecida em recipiente de madeira apropriado, com capacidade méaxima de 700 litros.

Conforme o item 9.6 da IN MAPA 13/2005, podera ser declarada no rétulo a
expressao “Reserva Especial” para a Aguardente de Cana que possuirem
caracteristicas sensoriais, dentre outras, diferenciadas do padrao usual e normal
dos produtos elaborados pelo estabelecimento, desde que devidamente
comprovada pela requerente. Os laudos técnicos deverdo ser emitidos por



laboratérios publicos ou privados reconhecidos pelo MAPA (Siscole para
importacao).

De acordo com o item 9.5 da IN MAPA 13/2013, fica vedado o uso da expressao Formatado: Fonte: 10 pt

“Artesanal” como designacéo, tipificacdo ou qualificacdo do produto. Formatado: Fonte: 10 pt

4- Parametros analiticos: Formatado: Fonte: 10 pt

Formatado: Fonte: 10 pt

JParametros gerais Minimo Maximo Formatado: Fonte: 10 pt

Graduagao, alcodlica, em %, v/v a 20° C 38 54 Formatado: Fonte: 10 pt

Acidez volatil, expressa em acido acético em mg/100 ml de Formatado: Fonte: 10 pt

alcool anidro Formatado: Fonte: 10 pt

Esteres totais, expresso em acetato de etila, em mg/100 ml de

alcool anidromglloo

Formatado: Fonte: 10 pt

Ideidos totais, em acetaldeido, em mg/100 ml de &lcool anidro - 30 Formatado: Fonte: 10 pt

Soma de Furfural e qurOX|met||_furfural, em mg/100 ml de ) 5 Formatado: Fonte: 10 pt
alcool anidro

Soma dos élcoois isobutilico (2-metil propanol), isoamilicos (2- Formatado: Fonte: 10 pt

metil-1-butanol +3 metil-1-butanol) e n-propilico (1-propanol), - 360

em mg/100ml de alcool anidro Formatado: Fonte: 10 pt

Formatado: Fonte: 10 pt

LCoeficiente de congéneres (mg/100ml de &lcool anidro) 200 650

Formatado: Fonte: 10 pt

. . . Formatado: Fonte: 10 pt
Compostos fendlicos totais (para as aguardentes envelhecida,

premium e extra-premium), Formatado: Fonte: 10 pt

Formatado: Fonte: 10 pt

Formatado: Fonte: 10 pt

Contaminantes organicos Minimo Maximo Formatado: Fonte: (Padrao) Arial, 10 pt
Alcool metilico em mg/100ml de &lcool anidro ) 20 Formatado: Fonte: (Padrao) Symbol, 10 pt
) - Formatado: Fonte: 10 pt
Carbamato de etila em pg/l 210
Formatado: Fonte: (Padréo) Arial, 10 pt
Acroleina (2-propenal) em mg/100ml de alcool anidro B 5 Formatado: Fonte: (Padr&o) Arial, 10 pt
Alcool sec-butilico (2-butanol) em mg/100ml de &lcool anidro ) 10 Formatado: Fonte: 10 pt
P . . . - F tado: Fonte: (Padréo) Arial, 10 pt
Alcool n-butilico (1-butanol) em mg/100ml de alcool de anidro 3 ormatado: Ponte: (Padréc) Aria P
- - " — — Formatado: Fonte: 10 pt
LContaminantes inorganicos Minimo Maximo -
Arsénio ((ug/l), o 100, | Formatado: Fonte: (Padrdo) Arial, 10 pt
Cobre, (ug/l) - 5 Formatado: Fonte: 10 pt
Chumbo (ua/l) - 0.2 Formatado: Fonte: (Padrdo) Arial, 10 pt
Fonte: IN MAPA 13/2005, carbamato de etila alterado pela IN MAPA 28/2014. \

Formatado: Fonte: (Padrdo) Symbol, 10 pt

5- Aditivos/Ingredientes: Formatado: Fonte: (Padr&o) Arial, 10 pt

Formatado: Fonte: (Padrdo) Arial, 10 pt

Conforme o Item 3.3.2 da IN MAPA 13/2005, agucar/Sacarose, que pode ser Formatado: Fonte: (Padrao) Arial, 10 pt

substituida total ou parcialmente por agucar invertido, glicose ou seus derivados

reduzidos ou oxidados, expressos em Sacarose. Formatado: Fonte: 10 pt

Formatado: Fonte: (Padréo) Arial, 10 pt

Formatado: Fonte: (Padréo) Arial, 10 pt
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Formatado: Fonte: (Padréo) Arial, 10 pt
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De acordo com o Iltem 4.1.2 da IN MAPA 13/2005, o corante permitido é somente
o caramelo para correcdo e padronizacdo da cor da aguardente de cana
envelhecida, aguardente de cana premium, aguardente extra premium.

INS FUNCAO/ADITIVO LIMITE MAXIMO

(9/100g ou
g/100ml

16.1.1.3 Bebidas alcodlicas destiladas

CORANTE
Exceto arac, aguardente de vinho, grappa e pisco
150a Caramelo I-Simples quantum satis
150b Caramelo II- Processo sulfito caustico 5,0
150c Caramelo Il - Processo amobnia 5,0
150d Caramelo IV - Processo sulfito-amoénia 5,0

Fonte: RDC 5/2013, 16.1.1.3 (em g/100ml)



AGUARDENTES: DE CEREAL, DE MELADO, DE MELACO, DE
RAPADURA OU DE VEGETAL

1-Referéncias: Decreto 6.781/2009, art. 51; IN MAPA 15/2011, paragrafo Gnico
do art. 7°, art. 12, tabela 1; RDC 5/2013 (16.1.1.3).

2-Definicdes:

Aguardente de cereal é a bebida destilada com graduacgédo alcodlica de 38 a
54% em volume, a 20° C, obtida do destilado alcodlico simples de cereal ou pela
destilacdo do mosto fermentado de cereal. (8§ 5° do art. 51 do Decreto
6.781/2009).

Aguardente de melago é a bebida destilada com graduagéo alcodlica de 38 a
54% em volume, a 20° C, obtida do destilado alcodlico simples de melago ou,
ainda, pela destilacdo do mosto fermentado de melacgo. (8 4° do Art. 51 do
Decreto 6.781/2009).

Aguardente de melado é a bebida destilada com graduagéo alcodlica d de 38
a 54% em volume, a 20° C, obtida do destilado alcodlico simples de melado ou
pela destilagdo do mosto fermentado de melado. (§8 8° do Art. 51 do Decreto
6.781/2009).

Aguardente de rapadura € a bebida destilada com graduacao alcodlica de 38
a 54% em volume, a 20° C, obtida do destilado alcodlico simples de rapadura ou
pela destilacdo do mosto fermentado de rapadura. (8 7° do Art. 51 do Decreto
6.781/2009).

Aguardente de vegetal é a bebida destilada com graduagéo alcodlica de 38 a
54% em volume, a 20° C, obtida do destilado alcodlico simples de vegetal ou
pela destilagdo do mosto fermentado de vegetal. (§ 6° do Art. 51 do Decreto
6.781/2009).

3-Denominagéo:

] Aguardente de (nome da matéria-prima?) (envelhecida?) (adogada?) |
Fonte: § 2° do art. 51 do Decreto 6.781/2009

1 cereal ou melado ou melago ou rapadura ou vegetal.

2 Envelhecido: conforme o § 3° art. 51 do decreto 6.871/2009, serd considerada aguardente
envelhecida a bebida que contiver no minimo 50% de aguardente envelhecida por periodo nao
inferior a 1 ano. Em recipiente apropriado de madeira com capacidade maxima 7001 (IN MAPA
15/2011, art. 10).

3 Adocada: quando tiver teor de aglcar maior que 6 e menor que 30 g/l.

Conforme o art. 12 da IN MAPA 15/2011, no rétulo da bebida alcodlica destilada,
ficam proibidas as expressdes artesanal, caseiro, familiar, natural ou 100%
natural, premium, extra-premium, reserva e reserva especial, salvo nos casos
previstos nesta Instru¢cdo Normativa ou em legislacdo complementar.



De acordo com o § 1° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, o termo branco ou sua
traducdo podera ser utilizado para o rum que tenha sido armazenado em
recipiente de madeira e que nao tiver alteracdo substancial da sua coloracao.

Conforme o § 2° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, o termo ouro ou sua tradugéo
podera ser utilizado para o rum que tenha sido armazenado em recipiente de
madeira e que tiver alteracdo substancial da sua coloracao.

De acordo com o 8§ 3° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, as proibi¢cdes previstas
no caput prevalecem mesmo se as expressdes constituirem partes do nome
empresarial ou da marca comercial, ressalvando o disposto no inciso | do art. 11
do Decreto n® 6.871, de 4 .de junho de 2009.

Conforme o § 4° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, é vedada a mengdo ao nome
da Unidade da Federacéo ou da regido em que a bebida destilada foi elaborada,
exceto quando consistir em indicacdo geogréfica registrada no Instituto Nacional
da Propriedade Intelectual - INPI.

De acordo com o § 5° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, a bebida alcodlica
destilada que for armazenada em recipiente de madeira, que nao se enquadre
no critério definido para o envelhecimento previsto no art. 10 da presente
Instrucdo Normativa e em outros atos administrativos complementares, devera
fazer constar no painel principal do rétulo a expressdo: "armazenada em
[seguida do nome do recipiente e da madeira em que o produto foi armazenado]".

Conforme o § 6° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, a bebida alcodlica destilada
que for armazenada em recipiente composto de dois ou mais tipos de madeiras,
porém que ndo se enquadre no critério definido para o envelhecimento previsto
no art. 10 da presente Instrucdo Normativa e em outros atos administrativos
complementares, devera fazer constar no painel principal do rétulo a expresséo:
"armazenada em [seguida do nome do recipiente, seguida do termo misto ou
mista, seguida dos nomes das madeiras em que o produto foi armazenado]".

De acordo com o art. 14 da IN MAPA 15/2011, no rétulo da bebida alcodlica
destilada envelhecida integralmente ou da elaborada com a mistura de produtos
também envelhecidos integralmente, podera ser declarada a idade ou o tempo
de envelhecimento.

Conforme o paragrafo Unico do art. 14 da IN MAPA 15/2011, a declaragéo da
idade no rotulo devera ser efetuada em fungdo do produto presente com menor
tempo de envelhecimento.

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Méaximo Classificagéo

Graduacéo alcodlica, em %, v/v a 20° C 38 54

acidez volatil, em &cido acético, em

mg/100ml de alcool anidro ) 150




alcool superior (somatério de alcool n-
propilico, &lcool iso-butilico e &lcool iso- - 360
amilicos) em mg/100ml de alcool anidro R

aldeidos, em aldeido acético, mg/100ml ) 30
de éalcool anidro R
coeficiente de congéneres, em mg/100ml
de éalcool anidro 200 650 -
ésteres, em acetato de etila, em ) 200
mg/100ml de alcool anidro R
somatorio de furfural e hidroximetilfur- ) 5
fural, em mg/100ml de &lcool anidro
. - <=6 Normal
teor de agucar em g/l
>6 <30 Adocada
Edulcorantes Auséncia
Contaminantes Minimo Méaximo Classificacdo
alcool metilico (mg/100ml de alcool ) 20
anidro -
cobre (mg/l) - 5 -
Chumbo (mg/l - 0,2 -

Fonte: Tabela 1 da IN MAPA 15/2011.

5- Aditivos/Ingredientes:

Conforme o paragrafo Unico, art. 7° da IN MAPA 15/2011, é permitido o uso de
corante caramelo somente para a padronizagdo da cor para as aguardentes
envelhecidas.

INS FUN(;AO/ADITIVO LIMITE MAXIMO
(9/100g ou
g/100ml

16.1.1.3 Bebidas alcodlicas destiladas

CORANTE
Exceto arac, aguardente de vinho, grappa e pisco
150a Caramelo I-Simples guantum satis
150b Caramelo II- Processo sulfito caustico 5,0
150c Caramelo Il - Processo amonia 5,0
150d Caramelo IV - Processo sulfito-amonia 5,0

Fonte: RDC 5/2013 16.1.1.3 (em g/100ml)



AGUARDENTE DE FRUTA

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 57; IN MAPA 15/2011, arts. 10 e 15,
tabela 2; IN MAPA 34/2012, art. 9°.

2-Definicdo: Aguardente de fruta € a bebida destilada com graduagéo alcodlica
de 36 a 54% em volume, a 20° C, obtida de destilado alcodlico simples de fruta
ou pela destilagdo de mosto fermentado de fruta. (Art. 57 do Decreto
6.781/2009).

3-Denominagdo:

Aguardente de (nome da fruta?)
Kirchs, Dirchwassee 2
Slivowicz, Slibowika, Mirabella 3
Calvados

Fonte: art. 57 do Decreto 6.871/2009

1 A aguardente de fruta terd a denominagéo da matéria prima de sua origem.
2 quando se tratar de aguardente de cereja;

3quando se tratar de aguardente de ameixa;

4quando se tratar de aguardente de maca.

De acordo com o paragrafo Unico do Art. 10 da IN MAPA 15/2011, é vedado o
envelhecimento para a aguardente de fruta.

Conforme o art. 12 da IN MAPA 15/2011, no rétulo da bebida alcodlica destilada,
ficam proibidas as expressdes artesanal, caseiro, familiar, natural ou 100%
natural, premium, extra-premium, reserva e reserva especial, salvo nos casos
previstos nesta Instru¢do Normativa ou em legislacdo complementar.

De acordo com o § 1° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, o termo branco ou sua
traduc@o poderd ser utilizado para o rum que tenha sido armazenado em
recipiente de madeira e que néo tiver alteragcao substancial da sua coloracao.

Conforme o 8§ 2° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, o termo ouro ou sua tradugéo
podera ser utilizado para o rum que tenha sido armazenado em recipiente de
madeira e que tiver alteracdo substancial da sua coloragao.

De acordo com o § 3° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, as proibigBes previstas
no caput prevalecem mesmo se as expressfes constituirem partes do nome
empresarial ou da marca comercial, ressalvando o disposto no inciso | do art. 11
do Decreto n° 6.871, de 4 .de junho de 2009.

Conforme o § 4° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, é vedada a menc¢éo ao nome
da Unidade da Federacao ou da regiao em que a bebida destilada foi elaborada,
exceto quando consistir em indicagdo geografica registrada no Instituto Nacional
da Propriedade Intelectual - INPI.



De acordo com o § 5° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, a bebida alcodlica
destilada que for armazenada em recipiente de madeira, que ndo se enquadre
no critério definido para o envelhecimento previsto no art. 10 da presente
Instrucdo Normativa e em outros atos administrativos complementares, devera
fazer constar no painel principal do rétulo a expressdo: "armazenada em
[seguida do nome do recipiente e da madeira em que o produto foi armazenado]".

Conforme o § 6° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, a bebida alcodlica destilada
que for armazenada em recipiente composto de dois ou mais tipos de madeiras,
porém que nao se enquadre no critério definido para o envelhecimento previsto
no art. 10 da presente Instrucdo Normativa e em outros atos administrativos
complementares, devera fazer constar no painel principal do rétulo a expresséo:
"armazenada em [seguida do nome do recipiente, seguida do termo misto ou
mista, seguida dos nomes das madeiras em que o produto foi armazenado]".

De acordo com o art. 14 da IN MAPA 15/2011, no rétulo da bebida alcodlica
destilada envelhecida integralmente ou da elaborada com a mistura de produtos
também envelhecidos integralmente, podera ser declarada a idade ou o tempo
de envelhecimento.

Conforme o paragrafo Unico do art. 14 da IN MAPA 15/2011, a declaracédo da
idade no rétulo devera ser efetuada em funcéo do produto presente com menor
tempo de envelhecimento.

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo | Maximo | Classificagdo

Graduacéo alcodlica, em %, v/va 20° C 36 54

acidez volatil, em acido acético, em ) 100
mg/100ml de &lcool anidro R

alcool superior (somatério de &lcool n-
propilico, &lcool iso-butilico e alcool iso- - 360
amilicos) em mg/100ml de &lcool anidro

acido cianidrico, em mg/100ml de &lcool

anidro ) 5 i
aldeidos, em aldeido acético, mg/100ml
. . - 30
de alcool anidro -
coeficiente de congéneres, em
mg/100ml de &lcool anidro 200 650 R
ésteres, em acetato de etila, em ) 250
mg/100ml de &lcool anidro -
somatério de furfural e
hidroximetilfurfural, em mg/100ml de - 5
alcool anidro -
] - <6 Normal
teor de agucar em g/l
>6 <30 Adogada
Edulcorantes Auséncia

Contaminantes Minimo | Maximo | Classificagdo




alcool metilico (mg/100ml de alcool ) 400

anidro) -
cobre (mag/l) - 5 -
chumbo (mg/l) - 0.2 -

Fonte: Tabela 2 da IN MAPA 15/2011.
5- Aditivos/Ingredientes:

Conforme o art. 15 da IN MAPA 15/2011, a aguardente de fruta devera ser obtida
a partir do suco integral, do suco concentrado ou da polpa, todos da mesma fruta.

N&o é permitido o uso de aditivos para aguardente de fruta.



AGUARDENTE DE VINHO

1-Referéncias: Lei 7.678/1988, § 1°, art. 17; IN 15/2011, art. 12 e 14; IN MAPA
14/2018 Arts. 69 e 70 e tabela 18, alterada pela da IN MAPA 49/2018 e IN SDA
37/2018.

2-Defini¢cdo: Aguardente de vinho é a bebida destilada com um teor alcodlico de
36 a 54% em volume, a 20° C obtida exclusivamente de destilados simples de
vinho ou por destilagdo de mostos fermentados de uva. (8 1°, art. 17 da Lei
7.678/88).

3-Denominagéo:

| Aguardente de vinho |

Conforme o art. 12 da IN MAPA 15/2011, no rétulo da bebida alcodlica destilada,
ficam proibidas as expressdes artesanal, caseiro, familiar, natural ou 100%
natural, premium, extra-premium, reserva e reserva especial, salvo nos casos
previstos nesta Instru¢cdo Normativa ou em legislacdo complementar.

De acordo com o § 1° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, o termo branco ou sua
traducdo podera ser utilizado para o rum que tenha sido armazenado em
recipiente de madeira e que néo tiver alteragéo substancial da sua coloragéo.

Conforme o § 2° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, o termo ouro ou sua traducao
podera ser utilizado para o rum que tenha sido armazenado em recipiente de
madeira e que tiver altera¢éo substancial da sua coloragéo.

De acordo com o § 3° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, as proibigBes previstas
no caput prevalecem mesmo se as express@es constituirem partes do nome
empresarial ou da marca comercial, ressalvando o disposto no inciso | do art. 11
do Decreto n° 6.871, de 4 .de junho de 2009.

Conforme o § 4° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, é vedada a meng¢do ao nome
da Unidade da Federacgé&o ou da regi&o em que a bebida destilada foi elaborada,
exceto quando consistir em indicacao geografica registrada no Instituto Nacional
da Propriedade Intelectual - INPI.

De acordo com o § 5° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, a bebida alcodlica
destilada que for armazenada em recipiente de madeira, que ndo se enquadre
no critério definido para o envelhecimento previsto no art. 10 da presente
Instrucdo Normativa e em outros atos administrativos complementares, devera
fazer constar no painel principal do rétulo a expressdo: "armazenada em
[seguida do nome do recipiente e da madeira em que o produto foi armazenado]".

Conforme o § 6° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, a bebida alcodlica destilada
que for armazenada em recipiente composto de dois ou mais tipos de madeiras,
porém que néo se enquadre no critério definido para o envelhecimento previsto
no art. 10 da presente Instrucdo Normativa e em outros atos administrativos
complementares, devera fazer constar no painel principal do rétulo a expresséo:



"armazenada em [seguida do nome do recipiente, seguida do termo misto ou
mista, seguida dos nomes das madeiras em que o produto foi armazenado]".

De acordo com o art. 14 da IN MAPA 15/2011, no rétulo da bebida alcodlica
destilada envelhecida integralmente ou da elaborada com a mistura de produtos
também envelhecidos integralmente, podera ser declarada a idade ou o tempo
de envelhecimento.

Conforme o paragrafo Unico do art. 14 da IN MAPA 15/2011, a declaragéo da
idade no rotulo devera ser efetuada em fungdo do produto presente com menor
tempo de envelhecimento.

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo

Graduagao alcodlica, % v/v a 20°C 36 54
Coeficientes de congéneres, mg/100 ml de 250 1185
alcool anidro
Acidez volatil, em acido acético, mg/100 ml de - 200
alcool anidro
Aldeidos, em aldeido acético, mg/100 ml de - 80
alcool anidro
Furfural, mg/100 ml de alcool anidro - 5
Esteres, mg/100 ml de alcool anidro - 300
Alcool superiores, mg/100ml de alcool anidro 150 600
Edulcorantes Auséncia

Contaminantes Minimo Maximo
Cobre, mg/l - 5
Metanol, expresso alcool metilico, mg/100 ml de -
alcool anidro 600
Chumbo, mg/l - 0,2

Fonte: tabela 18 da IN MAPA 37/2018
5- Aditivos/Ingredientes:

Conforme o art. 69 da MAPA IN MAPA 14/2018, a aguardente de vinho é
elaborada a partir de:

| - Destilado alcodlico simples de vinho;

Il - Mosto fermentado de uva destilado; ou

Il - a mistura dos componentes dos itens | e Il.

A aguardente de vinho pode ser adicionada de dgua para padronizagdo de seu
grau alcodlico.

Na&o est4 prevista a adicdo de aditivos em aguardente de vinho.

[Formatado: Fonte: Nao Negrito

[ Formatado: Cor da fonte: Vermelho, Ndo Realce




ALCOOLICO COMPOSTO
1-Referéncias: IN MAPA 14/2018, arts. 93 a 96, tabela 23; RDC 123/2016.
2-Defini¢do: Alcodlico composto € a bebida com graduacéo alcodlica de 7 a
14%, em volume, elaborada a partir da adicdo ao vinho de extratos vegetais,
podendo ser adicionado de agucares e dioxido de carbono (Art. 93 da IN MAPA
14/2018).

3-Denominagao:

\ Alcodlico composto (gaseificado?)
Fonte: Art. 95 da IN MAPA 14/2018

1 0 alcodlico composto que for adicionado de diéxido de carbono, de um inteiro e um décimo até
3 atm., a 20° C, deve ter sua denominacéo acrescida do termo gaseificado.

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo
Graduagao alcodlica, % v/v a 20°C 7 14
Acidez total, mEqg/l (pH 8,2) 40 130
Acidez volétil, mEg/I - 20
Sulfatos totais, expresso sulfato de potassio, g/l - 12
Cloretos totais, expresso cloreto de sédio, g/l - 1
Cinzas, g/l
- elaborado com vinho tinto 1,2 -
- elaborado com vinho branco ou vinho rose 0,8 -
Extrato seco reduzido, g/l
- elaborado com vinho tinto 17 -
- elaborado com vinho branco 15 -
- elaborado com vinho rose 13 -
Edulcorantes Auséncia
Contaminantes Minimo Méaximo
Alcool metilico, mg/l - 300

Fonte: Tabela 23 da IN MAPA 14/2018
5- Aditivos/Ingredientes:

Conforme o art. 94 da IN 14/2014, o alcodlico composto deve ter como
ingredientes bésicos:

| —vinho; e

Il - extratos vegetais;

De acordo com o § 1° do art. 94 da IN MAPA 14/2018, o alcodlico composto pode
ser adicionado de suco de fruta, aglcares, agua e diéxido de carbono.

Conforme o 8§ 2° do art. 94 da IN MAPA 14/2018, O alcodlico composto deve
conter no minimo 80% em volume de vinho em sua composigédo.

De acordo com o § 2° do art. 94 da IN MAPA 14/2018, é permitida a adicéo de
corante natural ao alcodlico composto desde que o mesmo seja autorizado em
legislacdo especifica da Anvisa e que ndo confira a bebida coloragéo semelhante
a do vinho.



ADITIVOS ALIMENTARE AUTORIZADOS PARA USO EM VINHOS SUAS RESPECTIVAS
FUNCOES, LIMITES MAXIMOS E CONDICOES DE USO

Limite Maximo

Funcéo INS Aditivo (g/100ml) Notas
270 | Acido lactico (L-,D- e DL-) guantum satis le2
ACIDULANTE 296 Amdo Malico (DL-) guantum satis le?2
330 |Acido citrico guantum satis 1,23e4
334 | Acido tartarico (L(+)-) 0,4 12e5

Di6éxido de enxofre, anidrido
220 |sulfuroso

ANTIOXIDANTE 224 | Metabissulfito de potassio

228 | Bissulfito de potassio 0,03 6e7
300 |Acido ascérbico (L-) 0,03 8
200 |Acido sérbico

202 | Sorbato de potassio 0,02 3,6e9

Di6éxido de enxofre, anidrido
CONSERVADOR | 220 |sulfuroso
224 | Metabissulfito de potassio

228 | Bissulfito de potassio 0,03 6e7
1105 |Lisozima 0,05 10
CORANTE 150a | Corante caramelo quantum satis 11
353 | Acido metatartarico 0,01 5
ESTABILIZANTE | 414 |Goma arabica, goma acécia 0,03
466 | Carboximetilcelulose sédica 0,01 .
170(i) | Carbonato de célcio guantum satis lel2

Tartarato monopotéssico,
tartarato acido de potassio

336(i)
REGULADOR DE Tartarato dipoté§si90,
ACIDEZ 336(ii) tartarato de potassio 0.4 156612
Bicarbonato de potéssio,
501(i) carbonato &cido de potéassio,

hidrogeno cabonato de
potassio guantum satis lel2

Fontes: RDC 123/2016

Notas:

(1) Aditivos com funcéo de acidificacio e de desacidificacdo ndo podem ser utilizados
conjuntamente.

(2) Considera-se que a quantidade de aditivos alimentares acidulantes suficiente para se obter
o efeito tecnolégico desejado, sem alterar a identidade e genuinidade do produto, é aquela que
ndo resulta em um incremento na acidez do vinho superior a 54 meg/l, o que equivale a 0,4
g/100 ml expresso em acido tartérico.

(3) Somente no vinho.

(4) O contetdo méaximo de &cido citrico no vinho naturalmente presente e oriundo da adi¢do do
aditivo alimentar ndo deve ser superior a 0,1 g/100 ml.

(5) Como &cido tartarico.

(6) Sozinhos ou em combinagao.

(7) Como SO2 residual.

(8) Como &cido ascorbico.

(9) Como &cido sorbico.



(10) Quando o mosto e o vinho forem tratados com lisozima, a dose acumulada néo pode
exceder 0,05 g/100 ml.

(11) Somente para vinhos licorosos e compostos.

(12) O vinho desacidificado ou proveniente de mosto desacidificado deve conter no minimo 100
mg/ 100 ml de &cido tartarico.



ARAC

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 56; IN MAPA 15/2011, art. 12, 14,
tabela 3; RDC 5/2003, 16.1.1.5.

2-Defini¢do: Arac é a bebida destilada com graduagéo alcodlica de 36 a 54-%
em volume, a 20° C, obtida pela adi¢cdo ao destilado alcodlico simples ou ao
alcool etilico potavel de origem agricola, de extrato de substancia vegetal
aromética. (Art. 56 do Decreto 6.871/2009).

3-Denominagao:

\ Arac (adocadat)

Fonte: Paragrafo Unico do art. 56 do Decreto 6.871/2009.

1 A bebida podera ser adicionada de agUcares até 30 g/l; quando a quantidade adicionada for
superior 6g/l, a sua denominagao sera seguida da expressao: adogada.

Nao ha previsdo legal para envelhecimento do arac.

Conforme o art. 12 da IN MAPA 15/2011, no rétulo da bebida alcodlica destilada,
ficam proibidas as expressdes artesanal, caseiro, familiar, natural ou 100%
natural, premium, extra-premium, reserva e reserva especial, salvo nos casos
previstos nesta Instru¢do Normativa ou em legislacdo complementar.

De acordo com o § 1° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, o termo branco ou sua
traducdo podera ser utilizado para o rum que tenha sido armazenado em
recipiente de madeira e que nao tiver alteracdo substancial da sua coloracéo.

Conforme o § 2° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, o termo ouro ou sua tradu¢éo
podera ser utilizado para o rum que tenha sido armazenado em recipiente de
madeira e que tiver alteracéo substancial da sua coloragéo.

De acordo com o § 3° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, as proibi¢8es previstas
no caput prevalecem mesmo se as expressdes constituirem partes do nome
empresarial ou da marca comercial, ressalvando o disposto no inciso | do art. 11
do Decreto n® 6.871, de 4 .de junho de 2009.

Conforme o § 4° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, é vedada a meng&o ao nome
da Unidade da Federagao ou da regido em que a bebida destilada foi elaborada,
exceto quando consistir em indicagdo geografica registrada no Instituto Nacional
da Propriedade Intelectual - INPI.

De acordo com o § 5° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, a bebida alcodlica
destilada que for armazenada em recipiente de madeira, que ndo se enquadre
no critério definido para o envelhecimento previsto no art. 10 da presente
Instrucdo Normativa e em outros atos administrativos complementares, devera
fazer constar no painel principal do rétulo a expressdo: "armazenada em
[seguida do nome do recipiente e da madeira em que o produto foi armazenado]".



Conforme o § 6° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, a bebida alcodlica destilada
que for armazenada em recipiente composto de dois ou mais tipos de madeiras,
porém que nao se enquadre no critério definido para o envelhecimento previsto
no art. 10 da presente Instrucdo Normativa e em outros atos administrativos
complementares, deveré fazer constar no painel principal do rétulo a expressao:
"armazenada em [seguida do nome do recipiente, seguida do termo misto ou
mista, seguida dos nomes das madeiras em que o produto foi armazenado]".

De acordo com o art. 14 da IN MAPA 15/2011, no rétulo da bebida alcodlica
destilada envelhecida integralmente ou da elaborada com a mistura de produtos
também envelhecidos integralmente, podera ser declarada a idade ou o tempo
de envelhecimento.

Conforme o paragrafo Unico do art. 14 da IN MAPA 15/2011, a declaracédo da
idade no rotulo deverd ser efetuada em fungdo do produto presente com menor
tempo de envelhecimento.

4- Parametros analiticos:

Classificacao

Parametros Minimo Méaximo
Graduacéo alcodlica, em % viva20°C 36 54 -
acidez volatil, em acido acético, em -
mg/100ml de &lcool anidro - 100

alcool superior (somatério de &lcool n- -
propilico, alcool iso-butilico e alcool iso-

amilicos) em mg/100ml de alcool anidro - 200

aldeidos, em aldeido acético, mg/100ml de -
alcool anidro - 20

coeficiente de congéneres, em mg/100ml -
de &lcool anidro 200 650

ésteres, em acetato de etila, em mg/100ml -
de alcool anidro - 260

somatorio de furfural e hidroximetilfur-fural,

em mg/100ml de alcool anidro - 5
_ <6 Normal
teor de acucar em g/l (adogada) >6 <=30 adocada
Edulcorantes Auséncia
Contaminantes Minimo Méaximo Classificagcdo
Alcool metilico (mg/100 ml de &lcool -
anidro) 200
Cobre (mg/l) - 5 -
Chumbo (mg/l) - 0,2 B

Fonte: tabela 3 da IN MAPA 15/2011

5- Aditivos/Ingredientes:

INS FUNCAO/ADITIVO LIMITE MAXIMO
(g/100g ou g/100ml)

16.1.1.5 Arac

AROMATIZANTE
Todos os autorizados no MERCOSUL




Fonte: RDC 5/2003 16.1.1.5:

Os aromatizantes permitidos constam na RDC 2/2007 e as listas de referéncia

nela prevista (Iiteml 5) Comentado [LCdM1]: Coloca essa lista, e como pois ndo
tem tabela.




AQUAVIT,_ AKUAVIT OU ACQUAVITAE

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 65; IN MAPA 29/2012, arts. 4°, 10 e
12; RDC 5/2013, 16.1.1.4.

2-Defini¢do: Aquavit, akuavit ou acquavitae é a bebida retificada com graduacéo
alcodlica de 35 a 54 % vlv, a 20° C, obtida pela destilacao ou redestilacdo de
alcool etilico potavel de origem agricola, na presenca de sementes de alcaravia
(Carum carvi), ou pela aromatiza¢éo do &lcool etilico potavel de origem agricola,
retificado com extrato de sementes de alcaravia, podendo, em ambos os casos,
ser adicionada outra substancia vegetal aromatica. (Art. 65 do Decreto
6.871/2009).

3-Denominagéo:

[ Formatado

: Fonte

: 12 pt, Ndo Negrito, Italico

| Aquavit, akuavit ou acquavitae (adocada?) |

Fonte: Paragrafo tnico do art. 65 do decreto 6.871/2009.

L a bebida podera ser adicionada de agucares até 30 g/l e, quando a quantidade adicionada for

superior a 6 g/l, sua denominagéo seré seguida da expresséo: adogada.

De acordo com o art. 10, IN MAPA 29/2012, é vedado o envelhecimento para a
bebida alcodlica retificada.

Conforme o art. 12 da IN MAPA 29/2012, no rétulo da bebida alcodlica retificada,
ficam proibidas as expressoées artesanal, caseiro, familiar, natural ou 100% (cem
por cento) natural, premium, extra-premium, reserva e reserva especial, salvo
nos casos previstos nesta Instrugdo Normativa ou em legislagdo complementar.

De acordo com o 8§ 1° do art. 12 da IN MAPA 29/2012, as proibi¢des previstas
no caput prevalecem mesmo se as expressdes constituirem partes do nome
empresarial ou da marca comercial, ressalvando o disposto no inciso | do art. 11
do Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009.

[ Formatado:

: Fonte

: Nao Negrito

[ Formatado

: Fonte

: Nao Negrito

[ Formatado

: Fonte

: 10 pt

[ Formatado

: Fonte

: 10 pt

[ Formatado

: Fonte

: 10 pt




Conforme o § 2° da IN MAPA 29/2012, é vedada a meng&o ao nome da Unidade
da Federacdo ou da regido em que a bebida retificada foi elaborada, exceto
guando consistir em indicacdo geografica registrada no Instituto Nacional da
Propriedade Intelectual.

De acordo com o art. 5° da IN MAPA 29/2012, na bebida alcodlica retificada é
permitido o uso de aditivo e de coadjuvante de tecnologia de fabricacéo.

4-Parametros analiticos:

Parametros Minimo Méaximo
Graduagdo alcoglica, em % viv a 20° C, 35 54, [ Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica
Coeficiente, de congéneres (mg/100ml de alcool anidro) - 150 < [Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica
AcUlcares totais (g/l em sacarose) - 6 .
- - { Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica
Aclcares totais (g/l em sacarose) >6 30
Corantes Auséncia {Tabela formatada
Edulcorantes Auséncia [Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica
Contaminantes Minimo Maximo [Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica
alcool metilico (mg/100m| de alcool anidro) N 20 {Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automética
Fonte- IN MAPA 29/201(2:0bre (mg/l) - 2 [Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica
[ Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica
S'Adltl\/OS/lngred'entES: {Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica
. , P . Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica
Conforme o art. 4° da IN MAPA 29/2012, a agua e o aclcar sdo ingredientes [ P Lomen
permitidos para a elaboracgéo da bebida alcodlica retificada, sendo que: {F°'ma‘ad°= Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica

o e e JU A A A L )

| - a 4gua devera ser destinada, exclusivamente, a padronizacao da graduacéo
alcodlica do produto final; e

Il - os aglcares permitidos sdo a sacarose, o aglcar invertido, a glicose, a
frutose, a maltose ou seus xaropes.

INS FUNCAO/ADITIVO LIMITE MAXIMO
(9/100g ou g/100ml

16.1.1.4 Bebidas alcodlicas retificadas (exceto genebra)
AROMATIZANTE

Todos os autorizados no MERCOSUL
Fonte: RDC 5/2013 (16.1.1.4)




APERITIVO

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, Art. 71; IN MAPA 35/2010, art. 30 e 31;
RDC 5/2013,16.1.1.1 e 16.1.1.2.

2-Defini¢ao: Aperitivo é a bebida com graduagéo alcodlica acima de 0,5 a 54%
em v/v, a 20° C, que contiver principio amargo ou aromatico, com caracteristicas
aperitivas ou estimulantes do apetite, obtidas a partir de extrato de um ou mais
vegetais ou parte deles (Art. 71 do Decreto 6.871/2009).

3-Denominagao:

Aperitivo Fernet! (nome da matéria-prima?)
Aperitivo Bitter! (home da matéria-prima?)

Aperitivo amargo ! (nome da matéria-prima?2)
Aperitivo amaro * (home da matéria-prima?)

Aperitivo ferroquina ou ferro quina 3 (nome da matéria-prima?)
Aperitivo soda * (nome da matéria-prima?)
Aperitivo sem &lcool® (nome da matéria-prima?)
Aperitivo ndo-alcodlico ©
Fonte: Art. 71 do Decreto 6.871/2009.

10 aperitivo, cujo sabor seja predominantemente amargo, denominar-se-a Fernet, Bitter, amargo
ou amaro.

2 O aperitivo, em cuja composi¢ao predomine um principio, uma substancia aromaética ou uma
matéria-prima determinada, podera ter sua denominacéo acrescida do nome da matéria-prima
principal; quando n&o existir predominancia de uma matéria-prima, os vegetais poderdo ser
denominados de forma genérica.

3 Ser4 denominado ferroquina ou ferro quina o aperitivo que possuir teor minimo de 120
miligramas de citrato de ferro amoniacal e 5 miligramas de quinino, expresso em sulfato de
quinino, por 100 mililitros da bebida.

40 aperitivo podera ser adicionado de agua e gas carbdnico (CO2), mantendo sua denominag&o
seguida da palavra soda, devendo ter graduacao alcodlica maxima de 15% v/v, a 20° C.

5 Quando a graduagéo alcodlica do aperitivo for inferior ou igual a 0,5% v/v, a 20° C, denominar-
se-a aperitivo sem alcool ou aperitivo ndo-alcodlico, seguido do nome da matéria-prima utilizada.
6 Com excegdo do teor alcodlico, serdo exigidas para o aperitivo ndo-alcodlico todas as
especificagdes atribuidas aos aperitivos em geral.

Conforme o 8§ 1° do art. 71 do Decreto 6.871/2009, o produto devera estar de
acordo com o limite estabelecido para o principio ativo previsto, proveniente da
substancia vegetal utilizada em sua elaboragéo.

De acordo com o § 2° do art. 71 do Decreto 6.871/2009, o aperitivo podera ser
adicionado de acucares, bem como de saborizante, aromatizante, corante ou
outro aditivo, ou de mistura destes.

Conforme o § 3° do art. 30 da IN MAPA 35/2010, o painel principal do rétulo do
aperitivo sem alcool devera conter as seguintes frases de adverténcia: "Pode
conter alcool até 0,5% v/v." ou "Pode conter alcool até 0,5% vol.".

De acordo com o § 4° do art. 30 da IN MAPA 35/2010, a frase de que trata 0 §
30 deve ser distinta, ostensiva, com caracteres em negrito, de facil leitura e
inserida na horizontal, em condic¢do usual de apresentacéo ao consumidor.



Conforme o § 5° do art. 30 da IN MAPA 35/2010, o aperitivo em cuja composi¢éao
ndo predomine um determinado principio, uma substancia aromatica ou uma
matéria-prima podera ser denominado genericamente de aperitivo de ervas,
aperitivo de frutas ou outras denominacdes que caracterizem o produto.

4- Parametros analiticos:

Parametro de Bitter amargo ou amaro | Minimo Maximo
Graduacéo alcodlica, em % v/v a 20° C 25 40
Teor de aclcar, g/100ml 6 30
Parametro de Fernet Minimo Maximo
Graduacéo alcodlica, em % v/v a 20° C 40 50
Teor de aclcar, g/100ml - 5
Parametro de ferroquina Minimo Maximo
Teor de citrato de ferro amoniacal em 120 -
mg/100ml de bebida.

Teor de quinino, expresso em sulfato de 5 -
quinino mg/100ml de bebida.

Teor de aclcar em g/100ml da bebida - 5
Graduagao alcodlica em v/v a 20° C 25 40
Parametros gerais Minimo Maximo
Graduacao alcodlica, em % a 20° C 0,5 54
Edulcorantes Auséncia
Contaminantes Minimo Maximo

Fonte: Art. 30 da IN MAPA 35/2010.

5- Ativos/ Ingredientes:

Conforme o art. 31 da IN MAPA 35/2010 a matéria-prima de origem vegetal
utilizada na elaboragdo do aperitivo ndo podera ser substituida por aditivo
aromatizante sintético.

OS ADITIVOS PERMITIDOS SAO OS CONSTANTES NA RDC 5/2013 (LISTADA ABAIXO).
ATENGCAO VERIFICAR A GRADUAGAO ALCOOLICA DO PRODUTO POIS HA DUAS
CATEGORIAS: DE 0,5 A 15 % E ACIMA DE 15% V/V DE ALCOOL.

INS FUNCAO/ADITIVO LIMITE MAXIMO
(g/100g ou
g/100ml

16.1.1.1 Bebida alcodlica por mistura (exceto bebida alcodlica composta,
mistela, mistela composta, sangria e cooler com vinho) com graduagao
alcodlica maior que 15% v/v

ACIDULANTE/REGULADOR DE ACIDEZ

Todos os autorizados como BPF (utilizados de acordo com as
boas préticas de Fabricagdo) no MERCOSUL

guantum satis

334 | Acido tartarico (L(+)-) 0,3
338 | Acido fosférico, acido orto-fosférico 0,044 (como P)
ANTIOXIDANTE
Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL | guantum satis

AROMATIZANTE




Todos os autorizados MERCOSUL, exceto aromas sintéticos
para bebidas alcodlicas mistas derivadas da uva e do vinho

guantum satis

CONSERVADOR

Somente para bebidas com graduagéo alcodlica até 17% v/v que contenha suco e

ou polpa de fruta

0,02 (como é&cido

202 Sorbato de potassio sérbico)
220 Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso 0,02 (como SO2
221 | Sulfito de sédio total) *
222 Bissulfito de sédio, sulfito acido de sédio Sozinhos ou em
223 Metabissulfito de sodio combinagéo
224 Metabissulfito de potassio
CORANTE
100 Cdrcuma, curcumina 0.012
102 Tartrazina 0,022
110 Amarelo, sunset, amarelo, creplsculo FCF 0,022
Carmim, cochonilha, acido carminico, sais de L.
0,02 (como é&cido
Na, K, NH e Ca fhinA)2
120 carminico)
122 Azorrubina 0,022
123 Amaranto, bordeaux S 0,012
124 Ponceau 4R 0,022
129 Vermelho 40, vermelho altura AC 0.022
131 Azul patente V 0,022
132 Indigotina, carmim de indigo 0.022
133 Azul brilhante FCF 0,022
140i Clorofila guantum satis?
140ii Clorofilina guantum satis?
141i Clorofila ctprica guantum satis?
141ii Clorofilina clprica, sais de Na e K quantum satis?

Verde rapido FCF, verde indelével fast green

143 FCF 0,012
150a Caramelo I- Simples gquantum satis
150b Caramelo II- Processo sulfito caustico 5,0
150c Caramelo lll- Processo amo6nia 5,0
150d Caramelo IV - processo sulfito amdnia 5,0
151 Negro brilhante BN, negro PN 0,022
155 Marron HT 0,022
160ai Beta-caroteno (sintético idéntico ao natural) 0,022
160a ii Carotenos: extratos naturais 0,062
160b Urucum, bixina, norbixina, annatto extrato e sais 0,001 (como
de NaeK norbixina)?
ou
0,003 (como
bixina)?
160d Licopeno 0,022




160e Beta-apo-8'-carotenal 0,022
Ester metilico ou etilico do &cido beta-apo-

160f 8'carotendico 0,022

162 Vermelho de beterraba, betanina guantum satis?

EMULSIFICANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

Alginato de propileno glicol

1,0 (Somente para
licores
emulsionados)

405

Polifosfato de sédio, metafosfato de sodio

insolével, hexametafosfato de sédio, sal de 0,044 (Como P)
452i Graham, tetrapolifosfato de sédio

0,8 (somente para
. - ) . licores
_ E§t§ar0|l lactato de sédio, estearil lactilato de emulsionados)

481i sédio

ESPESSANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

quantum satis

ESPUMANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

quantum satis

ESTABILIZANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

Alginato de propileno glicol

1,0 (Somente para
licores

405 emulsionados)
Estearoil lactato de sédio, estearoil lactilato de 0.8 (stl)ig)erg;e para
481i sodio emulsionados)

REGULADOR DE ACIDEZ

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

quantum satis

336i Tartarato monopotassico, tartarato acido de 0,3 (como acido
potassio tartarico)
Tartarato dipotassico, tartarato de potassio Sozinhos ou em
B combinagéo
336ii
Fosfato de sédio monobasico, monofosfato
monossoddico, fosfato acido de sédio, bifosfato
330i de sédio, dihidrogénio fosfato de sédio,
dihidrogénio ortofosfato monossaédico,
dihidrogénio monofofato monossédico
Fosfato de dissodico, fosfato de sddio dibasico, 0,044 (como P)
fosfato &cido dissédico, fosfatro de sédio,
" secundario, hidrogénio fosfato dissédico, Sozinhos ou em
339ii hidrogénio ortofosfato dissédico, hidrogénio combinag&o
monofosfato dissédico
Fosfato trissédico, monofosfato trissédico,
339ii ortofosfato trissédico, fosfato de sédio tribasico,

fosfato de s6dio




SEQUESTRANTE

Todos os autorizados como BPF nho MERCOSUL guantum satis

335i Tartarato monossédico

0,3 (como &cido
tartarico)

Tartarato dissédico Sozinhos ou em

335ii combinacdo
385 P
EDTA célcio dissodico 0,0025 (como
etilenodiaminotetraacetato de célcio e dissédico EDTA célcio

dissédico anidro)
386 EDTA dissddico, etilenodiaminotetraacetato Sozinhos ou em
dissédico combinacéo

Para o preparado liquido ou sélido para bebida alcodlica por mistura sdo admitidas
as mesmas funcdes estabelecidas para as bebidas alcodlicas por mistura prontas
para consumo, e os aditivos para cada funcdo em quantidades tais que o produto
pronto para o consumo contenha no maximo os respectivos limites fixados.

Para o preparo s6lido séo ainda permitidos os seguintes antiumectantes.

Fosfato tricalcico, fosfato tribasico de calcio,
fosfato de célcio tribasico, fosfato de célcio
- P 0,03 (expresso
341 iii precipitado, fosfato de célcio como P)
551 Dioxido de silicio, silica quantum satis

Fonte: tabela 16.1.1.1, RDC 5/2013

INS FUNCAO/ADITIVO LIMITE MAXIMO
(9/100g ou

9/100ml)

16.1.1.2 Bebida alcoodlica por mistura (exceto bebida alcodlica composta,
mistela, mistela composta, sangria e cooler com vinho) com graduagao
alcodlica até 15% v/v

ACIDULANTE/ REGULADOR DE ACIDEZ

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL guantum satis

334 Acido tartarico (L(+)-) 0,3

338 Acido fosférico, acido orto-fosférico 1,2 (como P)

ANTIESPUMANTE

Dimetilsilicone, dimetilpolisioloxano,
900a | polidimetilsiloxano 0,001

ANTIOXIDANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL guantum satis

AROMATIZANTE

Todos os autorizados no MERCOSUL, exceto aromas )
sintéticos para alcodlicas mistas derivadas da uva e do vinho quantum satis

CONSERVADOR

200 Acido sérbico 0,05 (como &cido

201 Sorbato de sodio

202 Sorbato de potéssio

203 Sorbato célcio

s6rbico)

Sozinhos ou em
combinacéo




210

Acido benzéico

0,05 (como &cido

211 Benzoato de s6dio benzéico)
212 Benzoato de potassio Sozinhos ou em
T combinacéo
213 Benzoato de célcio
220 Diéxido de enxofre, anidrido sulfuroso
221 | sulfito de sédio 0,02 gcgrgg SO
. . L L . otal
222 Bissulfito de sddio, sulfito &cido de sddio Sozinhos ou em
223 Metabissulfito de sédio combinagdo
224 Metabissulfito de potassio
CORANTE?
100i Curcuma, curcumina 0,01
101i Riboflavina 0,01
102 Tartrazina 0,02
110 Amarelo, sunset, amarelo, creplisculo FCF 0.02
12 Carmim, cochonilha, &cido carminico, sais de Na, | 0,02 (como acido
0 K,NH e Ca. carminico)
122 Azorrubina 0.02
123 Amaranto, bordeaux S 0,01
124 Ponceau 4R 0,02
129 Vermelho 40, vermelho altura AC 0,02
131 Azul patente V 0.02
132 Indigotina, carmim de indigo 0,02
133 Azul brilhante FCF 0.02
140i Clorofila quantum satis
140ii | Clorofilina quantum satis
141i Clorofila ctprica guantum satis
141ii Clorofilina cuprica, sais de Na e K guantum satis
143 Verde rapido FCF, verde indelével fast green FCF 0,01
150a Caramelo I- Simples guantum satis
150b Caramelo II- Processo sulfito caustico 5,0
150c Caramelo Ill- Processo amdnia 5,0
150d Caramelo IV - processo sulfito amdnia 5,0
151 Negro brilhante BN, negro PN 0,02
155 Marron HT 0,02
160ai | Beta-caroteno (sintético idéntico ao natural) 0,02
160aii | Carotenos: extratos naturais 0,06
0,001 (como
Urucum, bixina, norbixina, annatto extrato e sais norbixina) ou
160b
de Nae K
0,003 (como bixina)
160d Licopeno 0,02
160e Beta-apo-8'-carotenal 0,02
Ester metilico ou etilico do &cido beta-apo-
160f 8'carotendico 0,02
161b Luteina 0.02
162 Vermelho de beterraba, betanina guantum satis




EMULSIFICANTE

Todos os autorizados como BPF nho MERCOSUL guantum satis
Polifosfato de sédio, metafosfato de sédio
452i insolével, hexametafosfato de sédio, sal de 1,2 (como P)

Graham, tetrapolifosfato de sodio

481i Estearoil lactato de sédio, estearil lactilato de sédio 0,8
ESPESSANTE
Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL ‘ quantum satis
ESPUMANTE
Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL ‘ guantum satis
ESTABILIZANTE
Todos os autorizados como BPF nho MERCOSUL ‘ guantum satis
REGULADOR DE ACIDEZ
Todos os autorizados como BPF ho MERCOSUL guantum satis
336 Tartarato monopotassico, tartarato &cido de 0.3 Egr?an:i?;;l)c'do
potassio
336ii Tartarato dipotassico, tartarato de potéassio Sozinhos ou em
combinacéo
Fosfato de soédio monobasico, monofosfato
monossadico, fosfato acido de sédio, bifosfato de
339i sadio, dihidrogénio fosfato de sédio, dihidrogénio
ortofosfato monossaédico, dihidrogénio monofofato
monossaédico
Fosfato de dissddico, fosfato de soédio dibasico, 1,2 (como P)

fosfato acido dissodico, fosfatro de sédio,

330 |secundario, hidrogénio fosfato  dissédico,| S0Znhosouem

hidrogénio ortofosfato  dissédico, hidrogénio combinagéo
monofosfato dissédico
Fosfato  trissédico, monofosfato  trissédico,
339iii ortofosfato trissddico, fosfato de sodio tribasico,
fosfato de sédio
SEQUESTRANTE
Todos os autorizados como BPF ho MERCOSUL guantum satis
Tartarato monossoédico 0,3 (Como é&cido
335i tartarico)
Tartarato dissodico
Sozinhos ou em
335ii combinacéo
EDTA célcio dissodico etilenodiaminotetraacetato | 0,0025 (como EDTA
de calcio e dissodico célcio dissodico
385 anidro)
EDTA dissodico, etilenodiaminotetraacetato
dissédico Sozinhos ou em
386 Combinacéo

Para o preparado liquido ou sélido para bebida alcodlica por mistura séo admitidas
as mesmas fungdes estabelecidas para as bebidas alcodlicas por mistura porntas
para consumo, e os aditivos para cada fungdo em quantidades tais que o produto
pronto para o consumo contenha no maximo os respectivos limites fixados.

Para o preparo s6lido séo ainda permitidos os seguintes antiumectantes.




Fosfato tricalcico, fosfato tribasico de calcio,

341 iii fosfato de calcio tribasico, fosfato de calcio 0,03 (como P)
precipitado, fosfato de célcio
551 | Diéxido de silicio, silica quantum satis

Fonte: tabela 16.1.1.2, RDC 5/2013




BAGACEIRA, GRAPPA, GRASPA

1-Referéncias: do-Decretelei 7.678/1988, art. 20; IN MAPA 14/2018, tabela 17,

alterada pela da IN MAPA 37/2018.

2-Definicdo: Bagaceira ou grappa ou graspa € a bebida destilada com teor
alcodlico de 35 a 54% em volume, a 20° C, obtida a partir de destilados alcodlicos
simples de bagaco de uva, com ou sem borras de vinhos, podendo ser retificada
parcial ou seletivamente. E admitido o corte com alcool etilico potavel da mesma

origem para regular o conteldo de congéneres. (Art. 20 deo—Decreto
6-874/2009da Lei 7.678/1988).
3-Denominagdo:
Bagaceira, Grappa ou Graspa
Sroosn
Crosoa
4- Parametros analiticos:
Parametros Minimo Maximo
Graduacéo alcodlica, % v/v a 20°C 35 54
Coeficientes de congéneres, mg/100 ml de 250 1185
alcool anidro
Acucares totais, glicose, g/l - 30
Acidez volatil, em &cido acético, mg/100 ml de - 200
alcool anidro
Aldeidos, em aldeido acético, mg/100 ml de - 80
alcool anidro
Furfural, mg/100 ml de alcool anidro - 5
Esteres, mg/100 ml de &lcool anidro - 300
Alcool superiores, mg/100ml de alcool anidro 150 600
Edulcorantes Auséncia
Contaminantes Minimo Maximo
Cobre, mg/l - 5
Metanol, expresso alcool metilico, mg/100 ml de - 750
alcool anidro
Chumbo, mg/l - 0,2

Fonte: Tabela 17 da IN MAPA 14/2018

5- Aditivos/Ingredientes:

Aditivos nao previsto na legislacdo para Bagaceira, Grappa ou Graspa.







BATIDA

1-Referéncias: Decreto 7-6786.871/19882009, § 3e3°-, art. 68; IN MAPA
35/2010, art. 9°; RDC 05/2013, 16.1.1.1.

2-Definicdo: A bebida alcoodlica mista com graduacéo alcodlica de 15 a 36% em

denominada de batida. (8 3° do art. 68 do Decreto 6.871/2009).

3-Denominagdo:
| Batida |

Conforme o art. 9° da IN MAPA 35/2010, no rotulo da bebida alcodlica por
mistura, ficam proibidas as seguintes designacdes, ainda que associadas ao
nome empresarial ou a marca comercial:

| - branco, bianco, rosé, tinto, rosado, rosso, suave, seco, demi-sec, meio-doce
e outras designacdes especificas para os vinhos e para os derivados da uva e
do vinho, exceto nos casos previstos na presente Instrucdo Normativa;

Il - artesanal, caseiro, familiar, natural ou cem por cento natural, reserva, reserva
especial, sidra, espumante, dentre outras.

De acordo com o art. 7° da IN MAPA 35/2010, é vedada a utilizacdo de
recipientes e embalagens tipo flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas,
copos- medidas ou outros que caracterizem os produtos similares aqueles de
uso farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.

Conforme o paragrafo Unico do art. 7° da IN MAPA 35/2010, a utilizagdo de
sachés é permitida somente para o preparado solido para (nome da bebida
alcodlica por mistura).

4- Parametros analiticos:

{Formatado: Fonte: Negrito

Parametros Minimo Maximo
Graduagao alcodlica, em % 20° C 15 36
Acucares totais (g/l) 50 -
Corantes - Conforme RDC 05/2013 |« { Formatado: Justificado
Edulcorantes Auséncia
Contaminantes Minimo Maximo
Adalcool metilico (mg/I de alcool anidro) - 200
€Cobre (mg/l) - 5
Chumbo (mg/l) 0,2
Fonte: IN MAPA 17/2018; IN MAPA 35/2010, Decreto 6871/2009, art. 68.1N-17/2018
Para 7 _



Fonte: IN 35/2010.

5- Aditivos/Ingredientes:

Conforme o § 3° do art. 68 do Decreto 6.871/2009, a batida deve ser elaborada
com:

a) aguardente de cana;

b) alcool etilico potavel de origem agricola;

c) destilado alcoolico simples de cana-de-agUcar;

d) bebidas destiladas; ou

e) mistura de um ou mais produtos definidos nas alineas “a”, “b”, “c” e “d”;

Il - adicionada:

a) de suco;

b) de polpa de fruta;

¢) de outra substancia de origem vegetal;

d) de outra substancia de origem animal; ou

e) da mistura de um ou mais produtos definidos nas alineas “a”, “b”, “c” e “d”.

INS FUNCAO/ADITIVO LIMITE MAXIMO
(g/100g ou
g/100ml

16.1.1.1 Bebida alcodlica por mistura (exceto bebida alcoélica composta,
mistela, mistela composta, sangria e cooler com vinho) com graduagéo
alcodlica maior que 15% v/v
ACIDULANTE/REGULADOR DE ACIDEZ
Todos os autorizados como BPF (utilizados de acordo com as
boas préticas de Fabricagdo) no MERCOSUL

guantum satis

334 | Acido tartérico (L(+)-) 0,3
338 | Acido fosférico, acido orto-fosférico 0,044 (como P)
ANTIOXIDANTE
Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL | guantum satis
AROMATIZANTE
Todos os autorizados MERCOSUL, exceto aromas sintéticos .
para bebidas alcodlicas mistas derivadas da uva e do vinho quantum satis
CONSERVADOR

Somente para bebidas com graduagéo alcodlica até 17% v/v que contenha suco e
ou polpa de fruta

0,02 (como acido
202 Sorbato de potassio sérbico)




220

Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso

0,02 (como SOz

221 | Sulfito de sédio total) *
222 Bissulfito de sédio, sulfito acido de sédio Sozinhos ou em
223 Metabissulfito de sédio combinagdo
224 Metabissulfito de potassio
CORANTE
100i Curcuma, curcumina 0,012
102 Tartrazina 0,022
110 Amarelo, sunset, amarelo, creplsculo FCF 0.022
Carmim, cochonilha, &cido carminico, sais de .
0,02 (como &cido
Na, K, NH e Ca P
120 carminico)
122 Azorrubina 0,022
123 Amaranto, bordeaux S 0,012
124 Ponceau 4R 0,022
129 Vermelho 40, vermelho altura AC 0,022
131 Azul patente \Y 0,022
132 Indigotina, carmim de indigo 0,022
133 Azul brilhante FCF 0.022
140i Clorofila guantum satis?
140ii Clorofilina guantum satis?
141i Clorofila cuprica quantum satis?
141ii Clorofilina cuprica, sais de Na e K guantum satis?
Verde rapido FCF, verde indelével fast green
143 FCF 0,012
150a Caramelo I- Simples guantum satis
150b Caramelo II- Processo sulfito caustico 5,0
150c Caramelo Ill- Processo aménia 5,0
150d Caramelo IV - processo sulfito amdnia 5,0
151 Negro brilhante BN, negro PN 0,022
155 Marron HT 0,022
160ai Beta-caroteno (sintético idéntico ao natural) 0,022
160a ii Carotenos: extratos naturais 0,062
160b Urucum, bixina, norbixina, annatto extrato e sais 0,001 (como
de NaeK norbixina)?
ou
0,003 (como
bixina)?
160d Licopeno 0,022
160e Beta-apo-8'-carotenal 0,022
Ester metilico ou etilico do &cido beta-apo-
160f 8'carotendico 0,022
162 Vermelho de beterraba, betanina quantum satis?

EMULSIFICANTE

Todos os autorizados como BPF ho MERCOSUL

guantum satis




Alginato de propileno glicol

1,0 (Somente para
licores
emulsionados)

405

Polifosfato de sédio, metafosfato de sédio

insolével, hexametafosfato de sodio, sal de 0,044 (Como P)
452i Graham, tetrapolifosfato de sédio

0,8 (somente para
. o . . licores
‘ E§t§ar0|l lactato de sédio, estearil lactilato de emulsionados)

481i sédio

ESPESSANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

ESPUMANTE

Todos os autorizados como BPF ho MERCOSUL

guantum satis

ESTABILIZANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

Alginato de propileno glicol

1,0 (Somente para
licores

405 emulsionados)
Estearoil lactato de sédio, estearoil lactilato de 0.8 (scl)i(r;ergtse para
481i sodio emulsionados)

REGULADOR DE ACIDEZ

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

336i Tartarato monopotassico, tartarato acido de 0,3 (como &cido
potassio tartarico)
Tartarato dipotéssico, tartarato de potassio Sozinhos ou em
combinagdo
336ii
Fosfato de s6dio monobasico, monofosfato
monossadico, fosfato acido de sddio, bifosfato
. de sédio, dihidrogénio fosfato de sddio,
339i dihidrogénio ortofosfato monossédico,
dihidrogénio monofofato monossaédico
Fosfato de dissodico, fosfato de sddio dibasico, 0,044 (como P)
fosfato &cido dissédico, fosfatro de sédio,
N secundario, hidrogénio fosfato dissddico, Sozinhos ou em
339ii hidrogénio ortofosfato dissddico, hidrogénio combinag&o
monofosfato dissédico
Fosfato trissédico, monofosfato trissédico,
339ii ortofosfato trissddico, fosfato de sédio tribasico,

fosfato de sddio

SEQUESTRANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

335i

Tartarato monossédico

335ii

Tartarato dissédico

0,3 (como &cido
tartarico)
Sozinhos ou em
combinagdo




385

EDTA célcio dissédico
etilenodiaminotetraacetato de célcio e dissddico

386

EDTA dissodico, etilenodiaminotetraacetato
dissédico

0,0025 (como
EDTA célcio
dissédico anidro)
Sozinhos ou em
combinacéo

Para o preparado liquido ou sélido para bebida alcodlica por mistura sédo admitidas
as mesmas funcdes estabelecidas para as bebidas alcodlicas por mistura prontas
para consumo, e os aditivos para cada fun¢éo em quantidades tais que o produto
pronto para o consumo contenha no maximo os respectivos limites fixados.

Para o preparo sélido sdo ainda permitidos os seguintes antiumectantes.

341 iii

Fosfato tricalcico, fosfato tribasico de calcio,
fosfato de célcio tribasico, fosfato de célcio
precipitado, fosfato de célcio

0,03 (expresso
como P)
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Diéxido de silicio, silica

quantum satis

Fonte: RDC 5/2013, tabela 16.1.1.1.




1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, Art. 68; IN MAPA 35/2010, art. 7°, 99 |

MAPA 17/2018; RDC 5/2013, 16.1.1.1 e 16.1.1.2.

2-Definicdo: Bebida alcodlica mista ou coquetel (cocktail) é a bebida com
graduacdo alcodlica superior a 0,5 e até 54% em volume, a 20° C. (art. 68 do
Decreto 6.871/2009).

3-Denominagéo:

Bebida alcodlica mista (gaseificadal)

Coquetel alcodlico ou cocktail alcodlico (gaseificada?) /[ Formatado: N3o Realce
L A bebida podera ser adicionada de acucares e aditivos e ser gaseificada; neste caso, a Formatado: Fonte: 10 pt
graduacdo alcodlica ndo podera ser superior a 15%, v/v, a 20°C (& 2° do art. 68 do Decreto
6.871/2009), Formatado: Fonte: 10 pt
Formatado: Fonte: 10 pt
Conforme o art. 9° da MAPA IN MAPA 35/2010, no rétulo da bebida alcodlica por Formatado: Fonte: 10 pt
mistura, ficam proibidas as sequintes designacfes, ainda que associadas ao - -
nome empresarial ou & marca comercial: Formatado: Fonte: 10 pt

| - branco, bianco, rosé, tinto, rosado, rosso, suave, seco, demi-sec, meio-doce
e outras designacdes especificas para os vinhos e para os derivados da uva e
do vinho, exceto nos casos previstos na presente Instrucdo Normativa;

Il - artesanal, caseiro, familiar, natural ou cem por cento natural, reserva, reserva
especial, sidra, espumante, dentre outras.

De acordo como o art. 7° da IN MAPA 35/2010, é vedada a utilizagdo de
recipientes e embalagens tipo flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas,
copos- medidas ou outros que caracterizem os produtos similares aqueles de
uso farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.



Conforme o paragrafo Unico do art. 7° da IN MAPA 35/2010, a utilizagcdo de
sachés é permitida somente para o preparado sélido para (nome da bebida
alcodlica por mistura).

4- Parametros analiticos:

Fonte: Tabelax-HN-35/2010IN MAPA 17/2018, IN MAPA 35/2010, art. 68 do Decreto
6871/2009.

5- Aditivos/Ingredientes:

Conforme o art. 68 do Decreto 6.871/2009, a bebida alcodlica mista deve ser:
| - elaborada com:

a) élcool etilico potavel de origem agricola;

b) destilado alcodlico simples de origem agricola;

c¢) bebida alcodlica; ou

d) mistura de um ou mais produtos definidos nas alineas “a”, “b” e “c”.
Il - adicionada:

a) de bebida ndo-alcodlica;

b) de suco de fruta;

c) de fruta macerada;

d) de xarope de fruta;

e) de leite;

f) de ovo;

g) de outra substancia de origem vegetal;

h) de outra substancia de origem animal;ou

i) da mistura de um ou mais produtos definidos nas alineas “a” a “h”.

Parametros Minimo Méaximo

Graduagéo alcodlica (v/v a 20° C) 05 54
Graduagao alcodlica (v/v a 20° C) para bebida 0,5 15
alcodlica mista gaseificada
Corantes - Conforme RDC 05/2013 |« [ Formatado: Justificado
Edulcorantes Auséncia

Contaminantes Minimo Méaximo
Aélcool metilico (mg/l de alcool anidro) - 200
Ceobre (mgl/l) - 5
Chumbo (mg/l) - 0,2



De acordo com § 2° art. 68 do Decreto 6871/2009, a bebida prevista
ne—caputalcodlica mista poderd ser adicionada de aglcares e aditivos e ser
gaseificada; neste caso, a graduacéo alcodlica ndo podera ser superior a 15%
em volume, a 20 °C.

Conforme o § 9°, art. 68 do Decreto 6871/2009, ndo é permitida a utilizacdo de
aditivo que confira a bebida alcodlica mista caracteristica sensorial semelhante
ao vinho ou ao derivado da uva e do vinho.

OS ADITIVOS PERMITIDOS SAO 0OS CONSTANTES NA RDC 5/2013 (LISTADA ABAIXO).
ATENGCAO VERIFICAR A GRADUAGAO ALCOOLICA DO PRODUTO POIS HA DUAS
CATEGORIAS: DE 0,5 A 15 % E ACIMA DE 15% V/V DE ALCOOL.

INS FUNCAO/ADITIVO LIMITE MAXIMO
(g/100g ou
g/100ml

16.1.1.1 Bebida alcodlica por mistura (exceto bebida alcoélica composta,
mistela, mistela composta, sangria e cooler com vinho) com graduagéo
alcodlica maior que 15% v/v
ACIDULANTE/REGULADOR DE ACIDEZ
Todos os autorizados como BPF (utilizados de acordo com as
boas préticas de Fabricagdo) no MERCOSUL

guantum satis

334 | Acido tartérico (L(+)-) 0,3
338 | Acido fosférico, acido orto-fosférico 0,044 (como P)
ANTIOXIDANTE
Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL | guantum satis
AROMATIZANTE
Todos os autorizados MERCOSUL, exceto aromas sintéticos )
para bebidas alcodlicas mistas derivadas da uva e do vinho quantum satis
CONSERVADOR

Somente para bebidas com graduagéo alcodlica até 17% v/v que contenha suco e
ou polpa de fruta

0,02 (como acido

202 Sorbato de potassio sérbico)
220 Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso 0,02 (como SO2
221 | Sulfito de sdio total) *
222 Bissulfito de sédio, sulfito acido de sodio Sozinhos ou em
223 Metabissulfito de sédio combinagéo
224 Metabissulfito de potassio
CORANTE
100i Curcuma, curcumina 0,012
102 Tartrazina 0,022
110 Amarelo, sunset, amarelo, creplsculo FCF 0.022
Carmim, cochonilha, &cido carminico, sais de L
Na. K. NH e Ca 0,02 (como é&cido
120 T carminico)?
122 Azorrubina 0,022

123 Amaranto, bordeaux S 0,012




Ponceau 4R

124 0,022
129 Vermelho 40, vermelho altura AC 0.022
131 Azul patente V 0,022
132 Indigotina, carmim de indigo 0.022
133 Azul brilhante FCF 0,022
140i Clorofila guantum satis?
140ii Clorofilina guantum satis?
141i Clorofila ctprica guantum satis?
141ii Clorofilina clprica, sais de Na e K guantum satis?
Verde rapido FCF, verde indelével fast green
143 FCF 0,012
150a Caramelo I- Simples guantum satis
150b Caramelo II- Processo sulfito caustico 5,0
150c Caramelo Ill- Processo amo6nia 5,0
150d Caramelo IV - processo sulfito amdnia 5,0
151 Negro brilhante BN, negro PN 0,022
155 Marron HT 0,022
160ai Beta-caroteno (sintético idéntico ao natural) 0,022
160a ii Carotenos: extratos naturais 0,062
160b Urucum, bixina, norbixina, annatto extrato e sais 0,001 (como
de NaeK norbixina)?
ou
0,003 (como
bixina)?
160d Licopeno 0,022
160e Beta-apo-8'-carotenal 0,022
Ester metilico ou etilico do acido beta-apo-
160f 8'carotendico 0,022
162 Vermelho de beterraba, betanina guantum satis?

EMULSIFICANTE

Todos os autorizados como BPF ho MERCOSUL

guantum satis

Alginato de propileno glicol

1,0 (Somente para
licores
emulsionados)

405

Polifosfato de sédio, metafosfato de sédio

insolével, hexametafosfato de sédio, sal de 0,044 (Como P)
452i Graham, tetrapolifosfato de sédio

0,8 (somente para
. - ) ) licores
_ E§t§ar0|l lactato de sédio, estearil lactilato de emulsionados)

481i sédio

ESPESSANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

| guantum satis

ESPUMANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

| guantum satis

ESTABILIZANTE




Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

Alginato de propileno glicol

1,0 (Somente para
licores

405 emulsionados)
Estearoil lactato de sédio, estearoil lactilato de 0.8 (scl)igjerg;e para
481i sodio emulsionados)

REGULADOR DE ACIDEZ

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

336i Tartarato monopotassico, tartarato 4cido de 0,3 (como &cido
potassio tartarico)
Tartarato dipotassico, tartarato de potassio Sozinhos ou em
. combinagéo
336ii
Fosfato de sédio monobéasico, monofosfato
monossoédico, fosfato acido de sédio, bifosfato
3391 d_e _sc')dio, d_ihidrogénio fosfato de S(_ﬁdio,
dihidrogénio ortofosfato monossédico,
dihidrogénio monofofato monossédico
Fosfato de dissodico, fosfato de sddio dibasico, 0,044 (como P)
fosfato acido dissodico, fosfatro de sodio,
" secundario, hidrogénio fosfato dissédico, Sozinhos ou em
339ii hidrogénio ortofosfato dissodico, hidrogénio combinag&o
monofosfato dissodico
Fosfato trissédico, monofosfato trissédico,
339ii ortofosfato trissédico, fosfato de sédio tribasico,

fosfato de s6dio

SEQUESTRANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

335i Tartarato monossédico 0,3 (como acido
tartarico)
Tartarato dissédico Sozinhos ou em
335ii combinacéo
385 e
EDTA célcio disso6dico 0,0025 (como
etilenodiaminotetraacetato de célcio e dissddico EDTA célcio
dissédico anidro)
386 EDTA dissddico, etilenodiaminotetraacetato Sozinhos ou em

dissédico

combinagdo

Para o preparado liquido ou sélido para bebida alcodlica por mistura sdo admitidas
as mesmas funcdes estabelecidas para as bebidas alcodlicas por mistura prontas
para consumo, e os aditivos para cada fungdo em quantidades tais que o produto
pronto para o consumo contenha no maximo os respectivos limites fixados.

Para o preparo s6lido sdo ainda permitidos os seguintes antiumectantes.

341 iii

Fosfato tricalcico, fosfato tribasico de célcio,
fosfato de célcio tribasico, fosfato de célcio
precipitado, fosfato de célcio

0,03 (expresso
como P)
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Di6xido de silicio, silica

guantum satis

Fonte: tabela 16.1.1.1, RDC 5/2013

INS

FUNCAO/ADITIVO

LIMITE MAXIMO
(9/100g ou
g/100ml)

16.1.1.2 Bebida alcodlica por mistura (exceto bebida alcodlica composta,
mistela, mistela composta, sangria e cooler com vinho) com graduagao
alcodlica até 15% v/v

ACIDULANTE/ REGULADOR DE ACIDEZ

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

334 Acido tartarico (L(+)-) 0,3
338 Acido fosférico, &cido orto-fosférico 1,2 (como P)
ANTIESPUMANTE
Dimetilsilicone, dimetilpolisioloxano,
900a | polidimetilsiloxano 0,001

ANTIOXIDANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

AROMATIZANTE

Todos os autorizados no MERCOSUL, exceto aromas
sintéticos para alcodlicas mistas derivadas da uva e do vinho

guantum satis

CONSERVADOR
200 Acido sérbico 0,05 (como acido
201 Sorbato de sédio sorbico)
202 Sorbato de potassio Sozinhos ou em
203 Sorbato célcio combinagéo
210 Acido benzoéico 0,05 (como écido
211 Benzoato de s6dio benzéico)
212 Benzoato de potassio Sozinhos ou em
i combinacéo
213 Benzoato de célcio
220 Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso
221 Sulfito de s6dio 0,02 (com? SO
222 Bissulfito de sddio, sulfito &cido de sddio Sozir:ztglsl)ou em
223 Metabissulfito de sédio combinagéo
224 Metabissulfito de potassio
CORANTE?

100i Clrcuma, curcumina 0,01
101i Riboflavina 0,01
102 Tartrazina 0,02
110 Amarelo, sunset, amarelo, crepisculo FCF 0,02
12 Carmim, cochonilha, &cido carminico, sais de Na, | 0,02 (como acido

0 K,NH e Ca. carminico)
122 Azorrubina 0,02
123 Amaranto, bordeaux S 0,01
124 Ponceau 4R 0,02




Vermelho 40, vermelho altura AC

129 0,02
131 Azul patente V 0.02
132 Indigotina, carmim de indigo 0,02
133 Azul brilhante FCF 0,02
140i Clorofila quantum satis
140ii | Clorofilina quantum satis
141i Clorofila ctprica guantum satis
147ii Clorofilina cuprica, sais de Na e K quantum satis
143 Verde rapido FCF, verde indelével fast green FCF 0,01
150a Caramelo I- Simples guantum satis
150b Caramelo II- Processo sulfito caustico 5,0
150c Caramelo Ill- Processo ambnia 5,0
150d Caramelo IV - processo sulfito amdnia 5,0
151 Negro brilhante BN, negro PN 0,02
155 Marron HT 0,02
160ai | Beta-caroteno (sintético idéntico ao natural) 0,02
160aii | Carotenos: extratos naturais 0,06
0,001 (como
Urucum, bixina, norbixina, annatto extrato e sais norbixina) ou
160b
de Nae K
0,003 (como bixina)
160d Licopeno 0,02
160e Beta-apo-8'-carotenal 0,02
Ester metilico ou etilico do &cido beta-apo-
160f 8'carotendico 0,02
161b Luteina 0.02
162 Vermelho de beterraba, betanina guantum satis
EMULSIFICANTE
Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL guantum satis
Polifosfato de sédio, metafosfato de sédio
452i insolével, hexametafosfato de sédio, sal de 1,2 (como P)
Graham, tetrapolifosfato de sodio
481i Estearoil lactato de sédio, estearil lactilato de sédio 0,8
ESPESSANTE
Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL guantum satis
ESPUMANTE
Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL guantum satis
ESTABILIZANTE
Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL guantum satis
REGULADOR DE ACIDEZ
Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL guantum satis
. Tartarato monopotassico, tartarato &cido de 0.3 (CO['n_O acido
336i P tartarico)
potassio
336ii Tartarato dipotassico, tartarato de potassio Sozinhos ou em

combinacéo




Fosfato de soédio monobasico, monofosfato
monossoédico, fosfato acido de soédio, bifosfato de

3309j saédio, dihidrogénio fosfato de sédio, dihidrogénio
ortofosfato monossaédico, dihidrogénio monofofato
monossédico
Fosfato de dissddico, fosfato de soédio dibasico, 1,2 (como P)
fosfato acido dissodico, fosfatro de sédio, .
339ii secundario,  hidrogénio  fosfato  dissodico, Sozinhos ou em
hidrogénio ortofosfato  dissédico, hidrogénio combinagdo
monofosfato dissédico
Fosfato trissédico, monofosfato  trissédico,
339iii ortofosfato trissédico, fosfato de sédio tribasico,
fosfato de sédio
SEQUESTRANTE
Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL guantum satis
Tartarato monossodico 0,3 (Como acido
335i tartarico)
Tartarato dissédico
Sozinhos ou em
335ii combinacéo
EDTA célcio dissddico etilenodiaminotetraacetato | 0,0025 (como EDTA
de calcio e dissodico célcio dissodico
385 anidro)
EDTA dissodico, etilenodiaminotetraacetato
dissddico Sozinhos ou em
386 Combinacéo

Para o preparado liquido ou sélido para bebida alcodlica por mistura sdo admitidas
as mesmas fungdes estabelecidas para as bebidas alcodlicas por mistura porntas
para consumo, e os aditivos para cada fungdo em quantidades tais que o produto
pronto para 0 consumo contenha no maximo os respectivos limites fixados.

Para o preparo s6lido séo ainda permitidos os seguintes antiumectantes.

Fosfato tricalcico, fosfato tribasico de calcio,

341 iii fosfato de calcio tribasico, fosfato de calcio 0,03 (como P)
precipitado, fosfato de célcio
551 | Diéxido de silicio, silica quantum satis

Fonte: tabel,

a 16.1.1.2, RDC 5/2013




BEBIDA ALCOOLICA COMPOSTA

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 70; IN MAPA 35/2010, art. 7°, 29 e
tabela 2.

2-Defini¢cdo: Bebida alcodlica composta é a bebida alcodlica por mistura com
graduacéo alcodlica de 13 a 18% em volume, a 20° C, obtida da macera¢éo ou
infusdo de substéncia vegetal, adicionada de &lcool etilico potavel de origem
agricola, com adi¢cdo ou nao de agucares (art. 70 do Decreto 6.871/2009).

3-Denominagao:

\ Bebida alcodlica composta (vegetal') (adogada)

1 Sera denominada de bebida alcodlica composta, acrescida do nome do vegetal utilizado, a
bebida definida no caput deste artigo que contenha até 6 gramas de acucar por litro (§ 1° do art.
70 do Decreto 6.871/2009).

Teor de acucar (g/l) Minima Maxima
Doce ou suave - >6
Fonte: Decreto 6.871/2009, § 1° do art. 70.

Conforme o art. 7° da IN MAPA 35/2010, é vedada a utilizagdo de recipientes e
embalagens tipo flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas, copos-
medidas ou outros que caracterizem os produtos similares aqueles de uso
farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.

De acordo com o paragrafo Unico do art. 7° da IN MAPA 35/2010, a utilizacéo de
sachés é permitida somente para o preparado soélido para (nome da bebida
alcoolica por mistura).

4-Parametros analiticos:

Limite | Limite

Iltem | Parametros Minimo | Ma&ximo | Classificacdo
1| Graduagéo alcodlica, em % v/v a 20° C 13 18
2 | Teor de cinzas, em mg/l 250
3| Acidez Total, em mEq/| 40
0 6
4| Teor de aglcar em g/l >6 Doce ou suave

Bebida alcodlica
de jurubeba e
outras bebidas

alcodlicas
15 compostas
Bebida alcodlica
5 | Extrato seco reduzido, em g/l 12 de gengibre
6 | Edulcorantes Auséncia
Limite |Limite

7| Contaminates Minimo | Maximo | Classificagcdo
8 | Alcool metilico, em ml/100ml de alcool anidro | ... 20

Fonte: IN MAPA 35/2010, art. 29 e anexo Il tabela 2



5-Aditivos/Ingredientes:

Aditivos néo previstos na legislacéo




BEBIDA COMPOSTA

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 34; IN MAPA 19/2013, arts. 22 a 25;
anexo IV; IN MAPA 35/2010; IN MAPA 30/99 alterada para a IN MAPA 3/2018;
RDC 5/2007.

2-Defini¢cdo: Bebida composta de fruta, de polpa ou de extrato vegetal é a
bebida obtida pela mistura de sucos, polpas ou extratos vegetais, em conjunto
ou separadamente, com produto de origem animal, tendo predominancia em sua
composicdo de produto de origem vegetal, adicionada ou ndo de acglcares (art.
34 do Decreto 6.871/2009).

Conforme o paragrafo Gnico do art. 34 do Decreto 6.871/2009, a bebida referida
no caput podera ser comercializada na forma de preparado sélido ou liquido,
sendo denominada de preparado sélido ou liquido para bebida composta.

3-Denominagéo:

Bebida composta de fruta *
Bebida composta de vegetal 2
Bebida composta de extrato 3

Bebida composta mista *
Fonte: IN MAPA 19/2013, art. 23.

1 bebida composta de fruta, aquela obtida da mistura de suco de fruta ou polpa de fruta, ou da
combinacgé&o destes, com ingrediente de origem animal;

2 pebida composta de vegetal, aquela obtida da mistura de vegetal com ingrediente de origem
animal;

3 bebida composta de extrato, aquela obtida da mistura de extrato padronizado com ingrediente
de origem animal; e

4 bebida composta mista, aquela obtida da mistura de dois ou mais ingredientes caracteristicos
com ingrediente de origem animal.

Conforme o § 1° do art. 22 da IN MAPA 19/2013, a predominancia do ingrediente
de origem vegetal sobre o ingrediente de origem animal sera obtida pela maior
propor¢do quantitativa de sucos de frutas, de vegetais, polpas de frutas ou
extratos vegetais, ou de qualquer associacédo destes.

De acordo com o paragrafo Gnico do art. 23 da IN MAPA 19/2013, é proibida a
especificacdo do nome da fruta, do vegetal e do extrato padronizado na
denominagédo de qualquer bebida composta.

Conforme a IN MAPA 30/99 alerada pela IN MAPA 3/2018, se de baixa caloria
(até 20 kcal /100ml) e sem adicdo de acUcares, deve ser adicionada a
denominacgao o termo “ de baixa caloria”. O termo “dietético” deve ser utilizado
no final da denominacao se o produto ndo contiver aglcar adicionado e tiver 0,5
g/100ml de agucares.

Para as bebidas que possuem a associacdo e agUcares e edulcorantes, deve
ser mantidas as denominagdes originais, devendo constar na rotulagem as
frases: “reduzido ou baixo” ou “baixo em agucares”, atendendo aos
critérios estabelecidos na RDC 54/2012.



Conforme o art. 7° da IN MAPA 35/2010, é vedada a utilizacao de recipientes e
embalagens tipo flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas, copos-
medidas ou outros que caracterizem os produtos similares aqueles de uso
farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.

De acordo com o paragrafo unico do art. 7° da IN MAPA 35/2010, a utilizacéo de
sachés é permitida somente para o preparado sélido para (nome da bebida
alcodlica por mistura).

4-Parametros analiticos:

QUANTIDADES DE SUCO DE FRUTA, SUCO DE VEGETAL, POLPA DE FRUTA,

EXTRATO PADRONIZADO E EXTRATO DE FRUTA PARA CEM MILILITROS DE BEBIDA

COMPOSTA
Quantidade | Quantidade minima de

FRUTA minima em sélidos totais do agai ou
mililitros jucara em mililitros

ABACAXI 5,0

ACAI, acai fino, acai médio, acai grosso e polpa | — 2,0

de acai

ACAI, acai fino clarificado 3,5 -

ACAI, acai médio clarificado 3,0 -

ACAI, polpa de acai clarificado 25 -

ACAI, acai grosso clarificado 10,0 -

CAJA 5,0 -

CAMU-CAMU 5,0 -

CUPUACU 5,0 -

GOIABA 15,0 -

JUCARA (Eutherpe edulis) - 2,0

JUCARA (Eutherpe edulis) clarificado 25 -

LIMA 5,0 -

LIMAO 5,0 -

MANGA 20,0 -

MANGABA 15,0 -

MARACUJA 5,0 -

MORANGO 5,0 -

PERA 20,0 -

PESSEGO 30,0 -

TAMARINDO 5,0 -

TANGERINA 5,0 -

TOMATE, suco 30,0 -

DUAS OU MAIS FRUTAS 10,0

VEGETAL Quantidade minima em grramas

CAJU, castanha 5,0




CASTANHA-DE-ACUCAR, suco de cana / caldo

de cana 30,0

SOJA, em proteina de soja 2,0

DUAS OU MAIS FRUTAS 0,2

EXTRATO PADRONIZADO Quantidade minima em gramas
GENGIBRE, extrato padronizado com, no 0,2

minimo, 0,03% de gingerol

AQAL extrato padronizado com, no minimo,
0,025% de antocianinas 0,5

GUARANA, semente de guarana ou equivalente
em extrato padronizado com, no minimo,1,2%

de cafeina 0,02
EXTRATO DE FRUTA 0,5
CEREJA a 20° Brix 0,5
FRAMBOESA a 19° Brix 0,5
KIWI a 10,0° Brix 0,5

Conforme o § 1° do art. 25 da IN MAPA 19/2013, a bebida composta de fruta cuja matéria-
prima ndo conste do Anexo mencionado no caput deste artigo deve conter uma quantidade
minima de 10% v/v (dez por cento volume por volume) de suco ou polpa da respectiva fruta.
De acordo com o § 2° do art. 25 da IN MAPA 19/2013, a bebida composta de vegetal cuja
matéria-prima ndo conste do Anexo mencionado no caput deste artigo deve conter uma
guantidade minima de 0,2% m/v (dois décimos por cento massa por volume) de suco do
respectivo vegetal.

Conforme o § 3° do art. 25 da IN MAPA 19/2013, a soma dos ingredientes caracteristicos
que compdem a bebida composta mista, com excecdo do extrato padronizado e do extrato
de fruta, deve ser de, no minimo, 10% m/v (dez por cento massa por volume).

Fonte: anexo IV e art. 25 da IN MAPA 19/2013.
5-Aditivos/ingredientes:

Conforme o § 2° do art. 22 da IN MAPA 19/2013, € proibida a substituicdo da
matéria-prima animal por aditivo aromatizante.

De acordo com o art. 24 da IN MAPA 19/2013, sao ingredientes opcionais:

| - Acucar;

Il-vitamina, sal mineral, fibra e outros nutrientes, em conjunto ou separadamente,
desde que em conformidade com o estabelecido em legislagdo especifica da
Anvisa em que o cloreto de sodio, em quantidades inferiores as consideradas
nao significativas para sodio; e

Il - ingrediente alternativo.

ANEXO

ASIGNACON DE ADTIVOS CATEGORIA 16.2- BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

ATRIBUICAO DE ADITIVOS CATEGPRIA 16.2-BEBIDAS NAO ALCOOLICAS

ADITIVOS




Numeros Funcion/Nombre Fungdo/Nome Concentracién/maxima/Limi
te maximo
INS Espaiiol Portugués 9/100 ml (*)

1.6.2.2 BEBIDAS NO ALCOHOLICAS GASIFICADAS Y NO
GASIFICADAS

16.2.2 BEBIDAS NAO ALCOOLICAS GASEIFICADFAS E NAO
GASEIFICADAS

16.2.2.1 Lista para consumo

16.2.2.1 Pontos para consumo

ACIDULANTES

ACIDULANTE

Todos los autorizados
como BPF em

Todos os autorizados
como BPF no

guantum satis

MERCOSUR MERCOSUL
334 Acido Tartérico (L(+)-) | Acido Tartarico (L(+)-) 0,5
338 Acido Fosférico Acido | Acido Fosférico,Acido 0,07 (Como P20s)
Orto-fostérico Orto-Fosférico
REGULADOR DE REGULADOR DE
ACIDEZ ACIDEZ
Todos los autorizados | Todos os autorizados guantum satis
como BPF em como BPF no
MERCOSUR MERCOSUL
335i Sodio-(mono) Tartrato | Tartarato monossaédico
0,5 (como &c. Tartérico)
335ii Sodio-(di) Tartrato Tartarato dissodico , .
0,5 (como &c. Tartarico)
336i Potasio Tartrato Acido, | Tartarato monopotassico,
Potas!o Bitartrato, tart'slrat_o 4cido de 0,5 (como &c. Tartarico)
Potasio- (mono) potéassio
Tartrato
336ii Potasio Tartrato Tartarato dipotassico,
Neutro, Potasio d- tartarato de potassio 0,5 (como &c. Tartarico)
Tartrato, Potasio- (di) ’ '
Tartrato
337 Potasio y Sodio Tartarato duplo de sédio
Tartrato e potassio, tartarato acido | 0,5 (como &c. Tartarico)
de potéssio
338 Acido Fosforico, Acido | Acido Fosforico, Acido
Orto- Fosforico Orto-Fosférico 0,07 (como P20s)
339i Sodio-(mono) Fosfato, | Fosfato de s6dio

Sodio Monofosfato,
Sodio- (mono) Or-
tofosfato

monobasico, monofosfato
monossadico, Fosfato
acido de sodio, bifos- fato
de sddio, Dihidrognénio
Fosfato de Sodio,
Dihidrogénio Ortofosfato
Monossaédico,
Dihidrogénio Monofosfato
Monossddico

0,07 (como P20s)




339ii

Fosfato disédico

Fosfato dissédico,
Hidrogénio Monofosfato
dissédico, Hidrogénio
ortofosfato dissédico,
Hidrogénio Fosfato
Dissédico, Fosfato de
Saédio Dibasico, Fosfato
Acido Dissédico, Fosfato
de Sédio Secundario

0,07 (como P20s)

340i

Potasio-(mono)
Fosfato, Potasio
Fosfato Acido, Potasio-
(mono) Ortofosfato

fosfato acido de potéassio,
ortofosfato
monopotassico, Fosfato
de potassio monobésico
monofosfato
monopotassico, Bifosfato
de Potéssio, Dihidrogénio
Fosfato de Potassio,
Dihidrogéniomonofosfato
monopotassico

0,07 (como P205)

340ii

Potasio-(di) Fosfato,
Potasio-(di)
Monofosfato, Potasio-
(di) Orto- fosfato

Fosfato dipotassico,
monofosfato dipotassico,
hidrogénio ortofosfato
dipotéssico, Fosfato de
Potassio Dibasico,
Fosfato Acido
Dipotéssico Fosfato de
Potassio Secundario,
Hidrogénio Monofosfato
dipotéssico, Hidrogénio
fosfato dipotassico

341i

Calcio Fosfato
monobasico , Fosfato
monocalcico,
Ortofosfato
monocalcico

Fosfato monocélcico,
fosfato monobéasico de
célcio, ortofosfato
monocalcico, fosfato de
célcio monobasico,
bifosfato de célcio,
fosfato acido de célcio,
dihidrogénio fosfato de
calcio

341

Calcio (di) Fosfato,
Calcio fos- fato
dibésico, calcio (di)
ortofosfato

Fosfato dicalcio, fosfato
dib&sico de célcio, fosfato
dicélcico, fosfato dibasico
de célcio, fosfato de
célcio dibasico,
hidrogénio ortofosfato de
calcio, fosfato de calcio
secundario, hidrogénio
fosfato de célcio,
hidrogénio monofosfato
de célcio

341iii

Calcio-(tri) Fosfato,
Calcio Fosfato
Tribasico, Calcio- (tri)
Ortofosfato

Fosfato tricélcico, fosfato
tribasico de célcio, fosfato
de célcio tribasico, fosfato
de célcio precipitado,
fosfato de célcio

355

Acido Adipico

Acido Adipico

ANTIESPUMANTE

ANTIESPUMANTE




Todos los autorizados
como BPF en
MERCOSUR

Todos os autorizados
como BPF no
MERCOSUL

guantum satis

900a Dimetilpolisiloxano, Dimetilpolisiloxano,
Dimetilsilicona, polidimetilsiloxano, 0,001
Polidimetilsiloxano dimetilsilicone
ANTIOXIDANTE ANTIOXIDANTE
Todos los autorizados | Todos os autorizados
como BPF em como BPF no quantum satis
MERCOSUR MERCOSUL
304 Ascorbil Palmitato Palmitato de ascorbila 0,01
305 Ascorbil Estearato Estearato de ascorbila 0,01
AROMATIZANTE AROMATIZANTE
Todos los autorizados | Todos os autorizados
como BPF em como BPF no
MERCOSUR MERCOSUL guantum satis
COLORANTE COLORANTE
100i Curcuma,Curcumina Curcumina, cdrcum 0,01 (como curmina)
101i Riboflavina Riboflavina quantum satis
101ii Riboflavina 5'- Fosfato | Riboflavina 5'- fosfato de
de Sodio sodio guantum satis
102 Tartrazina, laca de Al Tartrazina, laca de Al 0,01
104 Amarillo de Quinoleina | Amarelo de Quinoleina 001
110 Amarillo Ocaso FCF, Amarelo crepusculo FCF,
Amarillo Sunset, laca amarelo sunset, laca de
de Al Al 0,01
120 Cochinilla, Acido Carmim, cochonilha,
Carminico, Carmin, acido carminico, sais de
salesde Na, K, NH4y |Na, K, NH4 e Ca
Ca 0,01
122 Azorrubina Azorrubina 0,005
123 Amaranto, Bordeaux S, | Amaranto, Bordeaux S,
laca de Al laca de Al 0,005
124 Ponceau 4R, laca de Al | Ponceau 4R, laca de Al 0,005
127 Eritrosina, laca de Al Eritrosina, laca de Al 0,001
129 Rojo 40, Rojo Allura Vermelho 40, Vermelho
AC, laca de Al Allura AC, laca de Al 0,01
131 Azul Patente V, laca de | Azul patente V, laca de A
Al 0,005
132 Indigotina, Carmin de Indigotina, carmim de 001
Indigo, laca de Al indico, laca de Al '
133 Azul Brillante FCF, laca | Azul Brilhante FCF, laca 0.01
de A1 de Al '
1400 | clorofila Clorofila quantum satis
140i | clorofilina Clorofilina quantum satis
141i Clorofila Cuprica Clorofila ctprica quantum satis
141ii Clorofilina Cuprica,
Sales de Sodio y Clorofilina cuprica e seus quantum satis
Potasio sais de sodio e potassio
143 Verde Indeleble, Verde | Verde rapido FCF, verde
Rapido FCF, Fast indelével, fast green FCF, 0,005
Green FCF, laca de Al |laca de Al
150a

Caramelo I- Simple

Caramelo | - simples

guantum satis




150b

Caramelo II- Proceso
Sulfito Caustico

Caramelo Il - processo
sulfito caustico

guantum satis

150c Caramelo 11l- Proceso CarAan_"neIo Il - processo quantum satis
Amonio amonia
150d
Carz_amelo IV—_ Proceso Car_ameloJV_ - processo quantum satis
Sulfito Amonio sulfito-am®onia
151 Negro Brillante BN, Negro Brilhante BN, 0.01
Negro PN Negro PN '
155 Marrén HT Marrom HT 0,005
160a i Beta-Caroteno
(Sintético Idéntico al Beta - Caroteno (sintético guantum satis
natural) idéntico ao natural)
160a ii Carotenos: Extractos Carote_nos: Extratos quantum satis
Naturales Naturais
160b Rocu, Annatto extracto,
Urucum, Bixina, Urucum, bixina, 0,005 ( como Bixina)
Norbixina, sales de Na | norbixina, annatto extrato ’
y K e sais de Na e K
160c Paprika, Capsantina, Paprica, capsorubina, quantum satis
Capsorubina capsantina
160d Licopeno Licopeno 0,01
160e Beta-apo- 8'Carotenal | Beta-apo- 8'Carotenal 0,01
160f Ester Metilico o Etilico | Ester etilico ou metilico
del Acido Beta-Apo-8' | do acido beta-apo- 0,01
Carotenoico 8'carotendico
161b Luteina Luteina 0,01
162 Rojo qe Remolacha, Vermc_elho de beterraba, quantum satis
Betanina betanina
163i Antociaﬂinas (de frutas Antoc?aninas (de frutas e quantum satis
y hortalizas) hortalicas)
171 Di6xido de Titanio Di6xido de Titanio quantum satis
CONSERVADOR CONSERVADOR
Todos los autorizados | Todos os autorizados
como BPF em como BPF no
MERCOSUR MERCOSUL guantum satis
200 Acido Sérbico Acido Sérbico 0,03 para bebidas con/com
géas 0,08 para bebidas
sin/sem gés
201 Sodio Sorbato Sorbato de sédio 0,03 (como &c. sorbico)
para bebidas con/com géas
0,08 (como &c. sérbico)
para bebidas sin/sem gas
202 Potasio Sorbato Sorbato de potéssio .
0,03 (como &c. soérbico)
para bebidas con/com gés
0,08 (como &c. sorbico)
para bebidas sin/sem géas
203 Calcio Sorbato Sorbato de célcio
0,03 (como ac. sorbico)
para bebidas con/com géas
0,08 (como &c. sorbico)
para bebidas sin/sem géas
210 Acido Benzoico Acido benzoico 0,05
211 Sodio Benzoato Benzoato de s6dio

0,05 (como &c. benzoico




212

Potasio Benzoato

Benzoato de potassio

0,05 (como &c. benzoico

213 Calcio Benzoato Benzoato de célcio
0,05 (como &c. benzoico
(Revogad i (Revogado pela
o pela (Revogado pela Resolug¢do — RDC n° 8, 003
Resolucd [Resolugdo — RDCn° |de 20 de fevereiro de Res‘olu (g!oezoFgSgonEeBIade
o-RDC 8, de 20 de fevereiro 2008 20 de fgevereiro de 2068)
n° 8, de 20 | de 2008)
de
fevereiro
de 2008)
(Revogad i i
o pela (Revogado pela (Revogado pela 003
Resolucd [Resolugdo — RDCn° |Resolugdo —RDC n° 8, Res‘olu (;)ezosggongglade
o-RDC 8, de 20 de fevereiro de 20 de fevereiro de 20 de fgevereiro de 2068)
n° 8, de 20 | de 2008) 2008)
de
fevereiro
de 2008)
218 Metil para-
Hidroxibenzoato, Para-hidroxibenzoato de 0,03
Metilparabeno metila, metilparabeno
219 Sodio Metil para- Para-hidroxibenzoato de
Hidroxibenzoato, Sodio | metila de sédio, 0,03
Metilparabeno metilparabeno de sédio
220 Azufre Dibdxido, Dioxido de enxofre, 0.004
Anhidrido Sulfuroso anidrido sulfuroso '
221 | sodio Sulfito Sulfito de sédio 0,004 (como SO2)
222 | sodio Bisulfito, Sodio | Bissulfito de sédio, sulfito 0,004 (como SO2)
Sulfito Acido 4cido de sddio '
223 Sodio Metabisulfito Metabissulfito de sddio 0,004 (como SO2)
224 Potasio Metabisulfito | Metabissulfito de potassio 0,004 (como SO2)
225 Potasio Sulfito Sulfito de potassio 0,004 (como SO2)
226 | calcio Sulfito Sulfito de calcio 0,004 (como SO2)
227 Calcio Bisulfito, Calcio | Bissulfito de calcio, sulfito 0,004 (como SO2)
Sulfito Acido acido de célcio '
228 Potasio Bisulfito Bissulfito de potassio 0,004 (como SO2)
242 Dimetil dicarbonato Dimetil dicarbonato, 0.025
dicarbonato dimetilico '
EMULSIONANTE EMULSIFICANTE
Todos los autorizados | Todos os autorizados
como BPF em como BPF no quantum satis
MERCOSUR MERCOSUL
Alginato de
405 Propilenglicol Alginato | Propilenoglicol 0.05
Sacarosa Acetato Acetato Isobutirato de
444 Isobutirato Sacarose 0,03
Esteres Glicericos de Esteres glicéricos de
445 Colofonia, Ester Gum, | colofénio, goma éster, 0.01

Esteres de Glicerol con
Resina de madera

ésteres de glicerol com
resina de madeira




ESPESANTE

ESPESSANTE

Todos los autorizados
como BPF em

Todos os autorizados
como BPF no

guantum satis

MERCOSUR MERCOSUL
Alginato de
405 Propilenglicol Alginato | Propilenoglicol 0.05
ESTABILIZANTE ESTABILIZANTE
Todos los autorizados | Todos os autorizados
como BPF em como BPF no guantum satis
MERCOSUR MERCOSUL
Alginato de
405 Propilenglicol Alginato | Propilenoglicol 0,05
444 Sacarc_)sa Acetato Acetato isobutirato de 003
Isobutirato sacarose
Esteres Glicericos de Esteres glicéricos de
Colofonia, Ester Gum, | colofénio, goma éster,
445 ) - ] 0,01
Esteres de Glicerol con | ésteres de glicerol com
Resina de madera resina de madeira
Esteres de Mono- y Esteres de mono e de
472 Diglicéridos de Acidos | glicerideos de acidos 0.04
Grasos con Acido graxos com acido diacetil '
Diacetil- tartarico tartaric
Esteres grasos de la ]
Sacarosa, Esteres graxos de
473 Sacgroesteres, Esteres | sacarose, sacaroésteres, 0,1
de Acidos Grasos con | ésteres de acidos graxos
sacarosa com sacarose
Sodio Dioctil Dioctil sulfossuccinato de
480 Sulfosuccinato sodio 0,001
RESALTADOR DE REALCADOR DE
SABOR SABOR
Todos los autorizados | Todos os autorizados
como BPF em como BPF no guantum satis
MERCOSUR MERCOSUL
ESPUMANTE ESPUMANTE
Todos los autorizados | Todos os autorizados
como BPF em como BPF no quantum satis
MERCOSUR MERCOSUL
958 Glicirricina Glicirricina 0,005
999 Quilaya extracto Extrato de Quilaia 0,02
HUMECTANTE UMECTANTE
Todos los autorizados | Todos os autorizados
como BPF em como BPF no quantum satis
MERCOSUR MERCOSUL
SECUESTRANTE SEQUESTRANTE
Todos los autorizados | Todos os autorizados
como BPF em como BPF no quantum satis
MERCOSUR MERCOSUL
33g | Acido Fosférico, Acido | Acido Fosférico, Acido 0,07 (Como P20s)
Orto- Fosférico Orto-Fosférico
Sodio-(di) EDTA EDTA célcio diss6dico,
385 Calcico, Calcio Disodio | etilenodiaminotetraa- 0,0035

Etilendiamina
Tetraacetato

cetato de célcio e
dissddico




Sodio-(di) EDTA,
Sodio-(di) EDTA dissédico,
386 Etilendiamina etilenodiaminotetraacetat 0,0035
Tetraacetato o dissédico
Sodio Polifosfato, Hexametafosfato de
Sodio Metafosfato, sodio, polifosfato de
. Sodio sédio, metafosfato de
4521 | Hexametafosfato, sal | sédio insolavel, sal de 0,07 (Como P20s)
de Graham Graham, tetrapolifosfato
de sédio
16.2.2.2 Preparados liquidos para bebidas gasificadas y no
gasificadas
16.2.2.2. Preparados liquidos para bebidas gaseificadas e
nédo gaseificadas

Se admiten las mismas funciones que para 16.2.2.1 y los aditivos para cada funcién en
cantidades tales que el producto listo para consumo contenga como maximo las
concentraciones establecidas para la categoria 16.2.2.1

Admitem-se as mesmas fung¢bes que para 16.2.2.1; e os aditivos para cada funcdo em
guantidades tais que o produto pronto para o consumo contenha no maximo os limites
estabelecidos para a categoria 16.2.2.1.

16.2.2.3. Polvos para preparar bebidas gasificadas y no
gasificadas

16.2.2.3. P6s para o preparo de bebidas gaseificadas e ndo
gaseificadas

Se admiten las mismas funciones, excepto la funcién conservador, que para 16.2.2.1; y los
mismos aditivos, excepto los conservadores, para cada funcioén en cantidades tales que el
producto listo para consumo contenga como maximo las concentraciones establecidas para la
categoria 16.2.2.1. Se admite también el uso de Antiaglutinantes/Antihumectantes y de un
humectante adiciona | em cantidades tales que el producto listo para el consumo contenga
como maximo las concentraciones que se indican a continuacion:

Admitem-se as mesmas fungbes, exceto a fun¢@o conservador, que para 16.2.2.1; e 0s
mesmos aditivos, exceto os conservadores, para cada funcdo em quantidades tais que o
produto pronto para o consumo contenha no maximo os limites estabelecidos para a categoria
16.2.2.1 Admite-se também o uso de antiaglutinante/antiumectantes e de um umectante
adicional, em quantidades tais que no produto pronto para consumo contenha no maximo os
limites estabelecidos, como se indica a seguir:

ANTIAGLUTINANTE/ ANTIAGLUTINANTE/

ANTIHUMECTANTE ANTIUMECTANT
Todos los autorizados | Todos os autorizados
como BPF em como BPF no quantum satis
MERCOSUR MERCOSUL

Fosfato tricélcico, fosfato
Calcio-(tri) Fosfato, tribasico de célcio, fosfato
341 iii Calcio Fosfato de calcio tribasico, fosfato 0,07 (Como P20s)
Tribasico, Calcio-(tri) de célcio precipitado,
Orto-fosfato fosfato de célcio
HUMECTANTE UMECTANTE
Dioctil sulfossuccinato | Dioctil sulfossuccinato de
480 | ge sodio s6 0,001

(*) Cuando para una determinada funcién se autoricen dos o mas aditivos con concentraciéon
maxima numérica asignada, la suma de las cantidades a utilizar en un alimento no podréa ser
superior a la cantidad méaxima correspondiente al aditivo permitido en mayor cantidad y la
cantidad de cada aditivo no podra ser superior a su limite individual. Cuando un aditivo tenga
dos o0 mas funciones asignadas para un mismo alimento, la cantidad a utilizar en ese alimento




no podra ser superior a la cantidad indicada en la funcién em la que se le asigna mayor
concentracion.

(*) Quando para uma determinada funcéo s@o autorizados dois ou mais aditivos com limite
méaximo numérico estabelecido, a soma das quantidades a serem utilizadas no alimento nao
pode ser superior a quantidade maxima correspondente ao aditivo permitido em maior
guantidade, e a quantidade de cada aditivo ndo podera ser superior ao seu limite individual. Se
um aditivo apresentar duas ou mais fungées permitidas para o mesmo alimento, a quantidade
a ser utilizada neste alimento ndo podera ser superior a quantidade indicada na fungdo em que
o aditivo é permitido em maior concentracéo.

Fonte: RDC5/2007



BRANDY OU CONHAQUE FINO

1-Referéncias: Lei 7.678/88, art. 19; IN MAPA14/2018, art. 64 e tabela 14; IN
MAPA 34/2012, art. 9°. RDC 123/2016.

2-Defini¢ao: Brandy ou conhaque fino é a bebida com teor alcodlico de 36 a
54% em volume, obtida de destilado alcodlico simples de vinho e/ou aguardente
de vinho, envelhecidos em tonéis de carvalho, ou de outra madeira de
caracteristicas semelhantes, reconhecida pelo 6rgdo competente, de
capacidade méaxima de 600 litros, por um periodo de 6 meses (Art. 19 da Lei
7.678/88).

3-Denominagao:

Brandy
Conhagque fino

Fonte: Lei 7.678/1988, art.19

Conforme o § 1° do art. 19 da Lei7.678/1988, o periodo de envelhecimento serd composto pela
média ponderada de partidas com diferentes idades.

De acordo com o § 2° do art. 19 da Lei7.678/1988, a denominagdo “conhaque” usada
isoladamente, e as denominag6es Brandy ou Conhaque Fino séo privativas das bebidas obtidas
exclusivamente de acordo com o caput dos arts. 18 e 19 desta Lei, sendo vedada a sua utilizagéo
para conhaques obtidos de quaisquer outros destilados alcodlicos.

Conforme o § 3° do art. 19 da Lei7.678/1988, o Brandy ou Conhaque Fino serdo classificados

por tipos, segundo o tempo de envelhecimento de sua matéria-prima, conforme disposi¢oes do
6rgéo indicado no regulamento.

4-Parametros analiticos:

Parametros Minimo | Maximo

Graduacao alcodlica, % v/v a 20° C 36 54
Acidez volatil, expressa &cido acético, mg/100 ml de alcool anidro - 250
Esteres, expressos acetato de etila, mg/100ml de alcool anidro - 200
Aldeidos, expressos aldeido acético, mg/100ml de &lcool anidro 3 40
Furfural, mg/100 ml de alcool anidro - 5
Alcodis superiores, mg/100ml de alcool anidro 150 1.000
Coeficientes de congéneres, mg/100ml de &lcool anidro 250 1.500
Edulcorantes Auséncia

Contaminantes Minimo | Méximo
Cobre, mg/l - 5
Metanol, expresso alcool metilico mg/100ml de &lcool anidro - 600
Chumbo, mg/l - 0,2

Fonte: tabela 14 da IN MAPA 14/2018
5-Aditivos/Ingredientes:

Conforme o art. 64 da IN MAPA 14/2018, deve ser obtida a partir de:
| - destilado alcodlico simples de vinho;



Il - aguardente de vinho; ou

Il - a mistura dos componentes dos itens | e Il.

Os componentes acima citados devem ser envelhecidos pelo periodo minimo de
6 meses em recipiente de madeira de carvalho (Quercus spp.), ou de outra
madeira com caracteristicas semelhantes, com capacidade méaxima de 600
litros.

E facultativa a utilizag&o da informac&o de tempo de envelhecimento, em meses
e anos, na rotulagem

E permitida a utilizac&o de agucar para corre¢éo do teor alcodlico e de caramelo
para correcao da cor do brandy ou conhaque fino.

ADITIVOS ALIMENTARE AUTORIZADOS PARA USO EM VINHOS SUAS RESPECTIVAS
FUNCOES, LIMITES MAXIMOS E CONDICOES DE USO

Limite Maximo

Funcao INS Aditivo (g/100ml) Notas
270 | Acido lactico (L-,D- e DL-) quantum satis le2
ACIDULANTE 296 Amdo Malico (DL-) guantum sat?s le2
330 |Acido citrico quantum satis 1,23e4
334 | Acido tartarico (L(+)-) 0,4 12e5

Di6xido de enxofre, anidrido
220 |sulfuroso

ANTIOXIDANTE 224 | Metabissulfito de potassio

228 | Bissulfito de potéssio 0,03 6e7
300 | Acido ascérbico (L-) 0,03 8
200 | Acido sérbico

202 | Sorbato de potéssio 0,02 3,6e9

Diéxido de enxofre, anidrido
CONSERVADOR | 220 |sulfuroso
224 | Metabissulfito de potassio

228 | Bissulfito de potassio 0,03 6e7
1105 |Lisozima 0,05 10
CORANTE 150a | Corante caramelo quantum satis 11
353 | Acido metatartarico 0,01 5
ESTABILIZANTE | 414 |Goma arabica, goma acécia 0,03
466 | Carboximetilcelulose sédica 0,01 .
170(i) | Carbonato de célcio guantum satis lel2

Tartarato monopotassico,

. | tartarato acido de potassio
336(i)

REGULADOR DE '(Ij'artarte}to _dipotéssico, tartarato
e potassio
ACIDEZ 336 | °° P 0,4 156€12

Bicarbonato de potéassio,
carbonato &cido de potéssio,
hidrogeno cabonato de
potassio quantum satis lel12

501 (i)

Fontes: RDC 123/2016

Notas:
(1) Aditivos com funcéo de acidificacio e de desacidificacdo ndo podem ser utilizados
conjuntamente.



(2) Considera-se que a quantidade de aditivos alimentares acidulantes suficiente para se obter
o efeito tecnolégico desejado, sem alterar a identidade e genuinidade do produto, é aquela que
ndo resulta em um incremento na acidez do vinho superior a 54 meg/l, o que equivale a 0,4
g/100 ml expresso em acido tartérico.

(3) Somente no vinho.

(4) O contetido méaximo de acido citrico no vinho naturalmente presente e oriundo da adigdo do
aditivo alimentar ndo deve ser superior a 0,1 g/100 ml.

(5) Como &cido tartarico.

(6) Sozinhos ou em combinagao.

(7) Como SO2 residual.

(8) Como &cido ascorbico.

(9) Como éacido sorbico.

(10) Quando o mosto e o vinho forem tratados com lisozima, a dose acumulada néo pode
exceder 0,05 g/100 ml.

(11) Somente para vinhos licorosos e compostos.

(12) O vinho desacidificado ou proveniente de mosto desacidificado deve conter no minimo 100
mg/ 100 ml de &cido tartarico.



CAIPIRINHA

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, § 5° do art. 68; IN MAPA 35/2010, art. 17 a
22:; IN MAPA 34/2012, art. 9°; RDC 5/2013, 16.1.1.1.

2- Definicdo: A bebida prevista no caput, com graduacgéo alcodlica de 15 a 36%
em volume, a 20° C, elaborada com cachaca, limédo e aclcar, podera ser
denominada de caipirinha (bebida tipica do Brasil), facultada a adigdo de agua
para a padronizagdo da graduacdo alcodlica e de aditivos (8§ 5° do art. 68 do
Decreto 6.871/2009).

3- Denominagéo:
\ Caipirinha \

Conforme o § 1° do art. 17 da IN MAPA 35/2010, a caipirinha dever4 apresentar
a cor, o sabor e o aroma dos elementos naturais contidos na matéria-prima
utilizada.

Conforme o art. 7° da IN MAPA 35/2010, é vedada a utilizacdo de recipientes e
embalagens tipo flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas, copos-
medidas ou outros que caracterizem os produtos similares aqueles de uso
farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico. Paragrafo Unico. A utilizagao de
sachés é permitida somente para o preparado sélido para (nome da bebida
alcodlica por mistura).

4-Parametros analiticos:

Parémetros Minimo Maximo
Graduagéo alcodlica 15 36
Acucar em sacarose em g/l >10 <150
Acidez titulavel em acido citrico, em g/100g 5%

Coeficiente de congéneres, expresso em O mesmo da cachaga
ml/100ml de alcool anidro.

Edulcorantes Auséncia
Contaminantes orgénicos e inorganicos O item 5 da IN MAPA 13/2005

Fonte: IN MAPA 35/2010, arts. 17 a 21.

Conforme o art. 18 da IN MAPA 35/2010, O acUcar permitido na producéo da
caipirinha é a sacarose, que podera ser substituida total ou parcialmente por
aclcar invertido e glicose, em quantidade ndo inferior a 10 e ndo superior a
150g/l.

De acordo como o art. 19 da IN MAPA 35/2010, o lim&o utilizado podera ser
adicionado na forma desidratada e devera estar presente na propor¢do minima
de 1% de suco de limdo com, no minimo, 5% de acidez titulavel em &cido citrico,
expressa em gramas por 100 gramas.

Conforme o art. 20 da IN MAPA 35/2010, o coeficiente de congéneres da
caipirinha ndo podera exceder ao valor estabelecido para 0 mesmo parametro
na cachaca utilizada na elaboracao da caipirinha, e sera expresso em miligramas
por cem mililitros de alcool anidro.

De acordo como o art. 21 da IN MAPA 35/2010, os quantitativos de
contaminantes organicos e inorganicos presentes na caipirinha deverdo atender



ao disposto no item 5 da Instru¢do Normativa no 13, de 29 de junho de 2005, ou
ato superveniente que venha a substitui-la.

5-Aditivos/Ingredientes:
Conforme o § 2° do art. 17 da IN MAPA 35/2010, no caso de utilizagdo de

aromas, é permitida a utilizacdo de aroma natural de lim&o e de aroma sintético
idéntico ao natural de lim&o.

INS FUNCAO/ADITIVO LIMITE MAXIMO
(g/100g ou
g/100ml

16.1.1.1 Bebida alcoolica por mistura (exceto bebida alcodlica composta,
mistela, mistela composta, sangria e cooler com vinho) com graduagao
alcodlica maior que 15% v/v
ACIDULANTE/REGULADOR DE ACIDEZ
Todos os autorizados como BPF (utilizados de acordo com as
boas préticas de Fabricagdo) no MERCOSUL

guantum satis
334 | Acido tartérico (L(+)-) 0,3
338 | Acido fosférico, acido orto-fosférico 0,044 (como P)
ANTIOXIDANTE
Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL |

AROMATIZANTE
Todos os autorizados MERCOSUL, exceto aromas sintéticos )
para bebidas alcodlicas mistas derivadas da uva e do vinho quantum satis

guantum satis

CONSERVADOR
Somente para bebidas com graduagéo alcodlica até 17% v/v que contenha suco e
ou polpa de fruta

0,02 (como &cido
202 Sorbato de potassio sérbico)
220 Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso 0,02 (como SO2
21 | Sulfito de sdio total) *
222 Bissulfito de sddio, sulfito &cido de s6dio Sozinhos ou em
223 Metabissulfito de sodio combinacéo
224 Metabissulfito de potassio
CORANTE

100 Cdrcuma, curcumina 0.012
102 Tartrazina 0,022
110 Amarelo, sunset, amarelo, creplsculo FCF 0,022

Carmim, cochonilha, &cido carminico, sais de .

Na, K, NH e Ca 0,02 (como acido
120 carminico)?
122 Azorrubina 0.022
123 Amaranto, bordeaux S 0,012
124 Ponceau 4R 0.022
129 Vermelho 40, vermelho altura AC 0,022
131 Azul patente V 0,022




Indigotina, carmim de indigo

132 0,022
133 Azul brilhante FCF 0,022
140i Clorofila guantum satis?
140ii Clorofilina guantum satis?
141i Clorofila ctprica guantum satis?
141ii Clorofilina cuprica, sais de Na e K guantum satis?
Verde rapido FCF, verde indelével fast green
143 FCF 0,012
150a Caramelo I- Simples quantum satis
150b Caramelo II- Processo sulfito caustico 5,0
150c Caramelo lll- Processo am0nia 5,0
150d Caramelo IV - processo sulfito ambnia 5,0
151 Negro brilhante BN, negro PN 0,022
155 Marron HT 0,022
160ai Beta-caroteno (sintético idéntico ao natural) 0,022
160a ii Carotenos: extratos naturais 0,062
160b Urucum, bixina, norbixina, annatto extrato e sais 0,001 (como
de NaeK norbixina)?
ou
0,003 (como
bixina)?
1e0d Licopeno 0,022
160e Beta-apo-8'-carotenal 0,022
Ester metilico ou etilico do &cido beta-apo-
160f 8'carotenoico 0,022
162 Vermelho de beterraba, betanina guantum satis?

EMULSIFICANTE

Todos os autorizados como BPF nho MERCOSUL

guantum satis

Alginato de propileno glicol

1,0 (Somente para
licores
emulsionados)

405

Polifosfato de sédio, metafosfato de sédio

insolével, hexametafosfato de sddio, sal de 0,044 (Como P)
452i Graham, tetrapolifosfato de sédio

0,8 (somente para
. - ) ) licores
. E§t§ar0|l lactato de sodio, estearil lactilato de emulsionados)

481i sédio

ESPESSANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

ESPUMANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

ESTABILIZANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

405

Alginato de propileno glicol

1,0 (Somente para
licores
emulsionados)




481i

Estearoil lactato de sédio, estearoil lactilato de
sédio

0,8 (somente para
licores
emulsionados)

REGULADOR DE ACIDEZ

Todos os autorizados como BPF nho MERCOSUL

guantum satis

336i Tartarato monopotassico, tartarato acido de 0,3 (como &cido
potassio tartarico)
Tartarato dipotassico, tartarato de potassio Sozinhos ou em
combinagdo
336ii
Fosfato de s6dio monobasico, monofosfato
monossadico, fosfato acido de sédio, bifosfato
330i de sédio, dihidrogénio fosfato de sédio,
dihidrogénio ortofosfato monossédico,
dihidrogénio monofofato monossaédico
Fosfato de dissodico, fosfato de sddio dibasico, 0,044 (como P)
fosfato &cido dissédico, fosfatro de sédio,
N secundario, hidrogénio fosfato dissddico, Sozinhos ou em
339ii hidrogénio ortofosfato dissodico, hidrogénio combinag&o
monofosfato dissédico
Fosfato trissédico, monofosfato trissédico,
339ii ortofosfato trissédico, fosfato de sodio tribasico,

fosfato de s6dio

SEQUESTRANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

335i Tartarato monossédico 0,3 (como acido
) ) tartarico)
Tartarato dissodico Sozinhos ou em
335ii combinacdo
385 i 4 g
EDTA célcio dissodico 0,0025 (como
etilenodiaminotetraacetato de célcio e dissddico EDTA célcio
dissédico anidro)
386 EDTA dissddico, etilenodiaminotetraacetato Sozinhos ou em

dissodico

combinacéo

Para o preparado liquido ou sélido para bebida alcodlica por mistura sdo admitidas
as mesmas funcdes estabelecidas para as bebidas alcodlicas por mistura prontas
para consumo, e os aditivos para cada fun¢éo em quantidades tais que o produto
pronto para o consumo contenha no maximo os respectivos limites fixados.

Para o preparo s6lido séo ainda permitidos os seguintes antiumectantes.

341 iii

Fosfato tricalcico, fosfato tribasico de calcio,
fosfato de calcio tribasico, fosfato de célcio
precipitado, fosfato de célcio

0,03 (expresso
como P)

551

Diéxido de silicio, silica

quantum satis

Fonte: RDC 5/2013, tabela 16.1.1.1




COQUETEL DE VINHO OU BEBIDA ALCOOLICA MISTA DE VINHO
1- Referéncias: IN MAPA 14/2018, art. 89 a 92; RDC 123/2016.
2- Definicdo: Coquetel de vinho ou bebida alcodlica mista de vinho é a bebida
com graduacdo alcodlica de 5 a 14% em volume, 20° C. (Art. 89 da IN MAPA
14/2018).

3-Denominagéo:

\ Coquetel de vinho ou bebida alcodlica mista de vinho (gaseificado *)
Fonte: paragrafo Unico do art. 90 e 91

1 O produto definido no caput do Art. 89 que for adicionado de diéxido de carbono, de um inteiro
e um décimo até 3 atm., a 20° C, deve ser denominado coquetel de vinho gaseificado ou bebida
alcoolica mista de vinho gaseificada.

De acordo como o art. 91 da IN MAPA 14/2018, o produto definido no caput do
Art. 89 deve ser denominado coquetel de vinho ou bebida alcodlica mista de
vinho.

Conforme o paragrafo Gnico do art. 89 da IN MAPA 14/2018, os vinhos
considerados base para a elaboracéo do Coquetel de Vinho ou Bebida Alcodlica
Mista de Vinho deverdo obedecer as caracteristicas e Padroes de Identidade e
Qualidade, previstos para o vinho de mesa.

De acordo com o art. 90 da IN MAPA 14/2018, o coquetel de vinho ou bebida
alcodlica mista de vinho deve conter no minimo 50% em volume de vinho de
mesa ou vinho fino e 10% em volume de suco de fruta em sua composi¢ao.

Conforme o § 1° do art. 90 da IN MAPA 14/2018, a quantidade minima de vinho
que se refere este artigo, deve ser calculada em v/v independente da graduacéo
alcodlica do vinho utilizado.

De acordo como o § 2° do art. 90 da IN MAPA 14/2018, no caso da adi¢éo
exclusiva de suco de limdo, o coquetel de vinho ou bebida alcodlica mista de
vinho deve conter no minimo 2,5% de suco de limdo, em volume.

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo | Maximo
Graduacdo alcodlica, % v/v a 20° C 5 14
Acidez total, mEq/I (pH 8,2) 55 130
Acidez volatil, mEg/I - 15
Cinzas, g/l 0,75 -
Extrato seco reduzido, g/l 8 -
Edulcorantes Auséncia
Contaminantes Minimo | Maximo
Metanol, expresso alcool metilico, mg/l de alcool anidro - 200

Fonte: tabela 22 da IN MAPA 14/2018.



5- Aditivos/Ingredientes:

Conforme o art. 89 da IN MAPA 14/2018, o coquetel de vinho ou bebida alcodlica
mista de vinho e obtida:

| - pela mistura de vinho de mesa ou vinho fino com;

a) outras bebidas alcodlicas, exceto aquelas derivadas da uva e do vinho;
b) 4lcool etilico potavel de origem agricola ou &lcool vinico; ou

c¢) destilado alcodlico simples.

Il — adicionado de;

a) suco de fruta, exceto uva;

b) polpa de fruta, exceto uva; ou

c) xarope de fruta, exceto uva.

IIl — opcionalmente adicionado de;

a) agua;

b) acucares;

¢) caramelo de uva, de agUcar ou de milho;

d) aromatizante natural,

e) frutas maceradas;

f) outras partes de vegetais;

g) substancias de origem animal;

h) anidrido carbdnico; e

i) extratos vegetais.

ADITIVOS ALIMENTARE AUTORIZADOS PARA USO EM VINHOS SUAS RESPECTIVAS
FUNCOES, LIMITES MAXIMOS E CONDICOES DE USO

Limite Maximo

Funcéao INS Aditivo (g/100ml) Notas
270 | Acido lactico (L-,D- e DL-) quantum satis le2
ACIDULANTE 296 Amdo Malico (DL-) guantum satis le2
330 | Acido citrico guantum satis | 1,23e4
334 | Acido tartérico (L(+)-) 0,4 12e5

Di6xido de enxofre, anidrido
220 |sulfuroso

ANTIOXIDANTE 224 | Metabissulfito de potassio

228 | Bissulfito de potassio 0,03 6e7
300 |Acido ascérbico (L-) 0,03 8
200 |Acido sérbico

202 | Sorbato de potassio 0,02 36e9

Di6xido de enxofre, anidrido
CONSERVADOR | 220 |sulfuroso
224 | Metabissulfito de potassio

228 | Bissulfito de potassio 0,03 6e7
1105 | Lisozima 0,05 10
CORANTE 150a | Corante caramelo quantum satis 11
353 | Acido metatartarico 0,01 5
ESTABILIZANTE | 414 |Goma arabica, goma acécia 0,03
466 | Carboximetilcelulose sddica 0,01

170(i) | Carbonato de célcio guantum satis lel2




Tartarato monopotassico,

.. | tartarato acido de potassio
336(i)

Tartarato dipotassico, tartarato

REGULADOR DE _. | de potassio
ACIDEZ 336(ii) 0,4 156e12

Bicarbonato de potéassio,
carbonato &cido de potéssio,
hidrogeno cabonato de potéssio

504(ii)

guantum satis lel2

Fontes: RDC 123/2016

Notas:

(1) Aditivos com fungao de acidificacéo e de desacidificacdo ndo podem ser utilizados
conjuntamente.

(2) Considera-se que a quantidade de aditivos alimentares acidulantes suficiente para se obter
o efeito tecnolégico desejado, sem alterar a identidade e genuinidade do produto, é aquela que
ndo resulta em um incremento na acidez do vinho superior a 54 meg/l, o que equivale a 0,4
g/100 ml expresso em acido tartérico.

(3) Somente no vinho.

(4) O contetido méaximo de acido citrico no vinho naturalmente presente e oriundo da adi¢éo do
aditivo alimentar ndo deve ser superior a 0,1 g/100 ml.

(5) Como &cido tartarico.

(6) Sozinhos ou em combinagao.

(7) Como SO2 residual.

(8) Como &cido ascorbico.

(9) Como &cido sorbico.

(10) Quando o mosto e o vinho forem tratados com lisozima, a dose acumulada ndo pode
exceder 0,05 g/100 ml.

(11) Somente para vinhos licorosos e compostos.

(12) O vinho desacidificado ou proveniente de mosto desacidificado deve conter no minimo 100
mg/ 100 ml de &cido tartarico.



1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 53; IN MAPA 13/2013, item 3.3.2,4.1.2,
9.5 e 9.6; RDC 5/2013, 16.1.1.3.

2-Definicdo: Cachacga € a denominagéo tipica e exclusiva da aguardente de
cana produzida no Brasil, com graduacgé&o alcodlica 38 a 48% em volume, a 20°
C, obtida pela destilagdo do mosto fermentado do caldo de cana-de-aglcar com
caracteristicas sensoriais peculiares, podendo ser adicionada de acUcares até

6g/H. (Art. 53 do Decreto 6.871/2009).

P - | .

Portanto ndo pode ser importada.

3-Denominacgédo/ Parametros analiticos:

Denominagéo

Tipos armazenamento

Quantidade de actcar
(gl

Cachaca nenhum até 6
Cachaca adocada nenhum de6a30
cachaga com pelo menos 50% de
cachaga ou aguardente de cana
envelhecida por pelo menos 1 ano
Cachaca envelhecida * até 6
cachaga com 50% de cachaga ou
Cachaga envelhecida aguardente de cana envelhecida
adocada por pelo menos 1 ano * de 6a30
cachaca ou aguardente de cana
100% envelhecida por pelo menos
Cachaca premium lano* até 6
cachaga ou aguardente de cana
100% envelhecida por pelo menos
Cachaca premium adocada lano* de 6 a30
cachaga ou aguardente de cana
100% envelhecida por pelo menos
Cachaca extra premium 3ano* até 6

/{ Formatado: Fonte: 12 pt, Cor da fonte: Vermelho
/’[ Formatado: Cor da fonte: Vermelho




cachaca ou aguardente de cana
Cachaca extra premium 100% envelhecida por pelo menos
adocada 3ano* de 6a30

* *armazenado em recipiente de madeira com capacidade maxima de 700I.
Fonte: art. 53 do Decreto 6.871/2009.

Conforme o item 9.6 da IN MAPA 13/2005, podera ser declarada no rétulo a
expressdo “Reserva Especial’ para a cachaca que possuirem caracteristicas
sensoriais, dentre outras, diferenciadas do padrdo usual e normal dos produtos
elaborados pelo estabelecimento, desde que devidamente comprovada pela
reguerente. Os laudos técnicos deverdo ser emitidos por laboratérios publicos
ou privados reconhecidos pelo MAPA.

De acordo com o item 9.5 da IN MAPA 13/2013, fica vedado o uso da expressao
“Artesanal” como designacao, tipificacdo ou qualificacdo do produto.

Cachagas
Denominaclo Tipo de armazenamento
5 Quantidade de agtcar (g/L)
Cachaga nenhum até 6
cachaca adogada nenhum de6 a30
cachaga com pelo menos 50% de
cachaga ou aguardente de cana
cachaca envelhecida lhecida por pelo 1 ano* até 6
cachaga com 50% de cachaga ou
aguardente de cana envelhecida por
cachaca envelhecida adogada pelo menos 1 ano* de6 a30
cachaga ou aguardente de cana 100%
cachaga premium Ihecida por pelo 1ano* até 6
cachaga ou aguardente de cana 100%
cachaga premium adogada envelhecida por pelo menos 1 ano* deb a30
cachaga ou aguardente de cana 100% Formatado: Fonte: 10 pt
cachaca extra premium thecida por pelo 3 8nos” L Formatado: Fonte: 10 pt
Formatado: Fonte: 10 pt
cachaga ou aguardente de cana 100%
cachaga extra premim adogada envelhecida por pelo menos 3 anos* de 6 a30 // /| Tabela formatada
/ Formatado: Fonte: 10 pt
J Formatado: Fonte: 10 pt
Grau alcodlico em v/v a 20° C 38 48 ,//[ Formatado: Fonte: 10 pt
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[ Formatado

{ Formatado

{ Formatado

Formatado
Acidez volatil, expressa em acido acético
em mg/100 ml de alcool anidro + 450 ,[Formatado
[Esteres totais, expresso em acetato de P [Formatado
etila, em mg/100 ml de &lcool anidro - — {Formatado
Aldeidos totais, em acetaldeido, em an
ma/100 ml de &lcool anidro E = [Formatado
Soma de Furfural e Hidroximetilfurfural, ) 5 {Formatado
em mg/100 ml de &lcool anidro - =
Soma dos alcoois isobutilico (2-metil [Formatado
propanol), isoamilicos (2-metil-1-butanol . 360 [Formatado
+3 metil-1-butanol) e n-propilico (1- A —_ .
propanol), em mg/100ml de alcool anidro [Formatado
A;g(ejgtlslaer?itdergj)e congéneres (mg/100ml de 200 650 {Formatado
Compostos fendlicos totais (para as {Formatado
cachacas envelhecida, premium e extra- Presente {Formatado
premium) \
Contaminantes organicos ke { Formatado
_ JParametros Minimo Maximo ‘ [Formatado
Alcool metilico (metanol) em mg/100 ml P 20,0, [
de &lcool anidro, anidro W\ {Formatado
Carbamato de etila_(ua/l), -150-pgf-{(microgramas-por 210, i\ [Formatado
litre}
Acroleina (2-propenal) em mag/100 ml de -5-mgi00-mi-de-alcoo! 5 [F°fmatad°
é}lcool anidro, anidre {Formatado
Alcool sec-butilico (2-butanol) em B et 10,
ma/100 ml de &lcool anidro, e {FOfmatadO
Alcool n-butilico (1-butanol) em mg/100 -3-mg/100-mi-de-alcool 3 [Tabela formatada
ml de alcool anidro., anidro-
Contaminantes inorganicos [FOrma‘a“
Parametros Minimo Maximo, { Formatado
Cobre {€xem ma/l Smgh 5 {
Chumbo (uag/l)Pb) -200-pgiH{microgramas por 200, {Formatado
litre); Formatado
Arsénio (Lg/l)fAs) -200-pgi-tmicrogramaspor 100, \
litro). Formatado

Fonte: IN MAPA 13/2005

5- Aditivos/Ingredientes:

Conforme 0 3.3.2 da IN MAPA 13/2013, acUcar/Sacarosesacarose, que pode ser
substituida total ou parcialmente por agucar invertido, glicose ou seus derivados
reduzidos ou oxidados, até o méximo de 6 g/l para cachaca e inferior a 30 g/l

para cachaca adogada, expressos em Sacarose.

De acordo com o0 4.1.2 da IN MAPA 13/2005, corante caramelo é permitido
somente para corre¢do e/ou padronizagdo da cor da cachaga envelhecida e

premium.

INS FUNCAO/ADITIVO

LIMITE MAXIMO
(g/100g ou
g/100ml

16.1.1.3 Bebidas alcodlicas destiladas

CORANTE

Exceto arac, aguardente de vinho, grappa e pisco
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Formatado

—
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| Formatado

[ Formatado

—

Formatado

|| Formatado

|| Formatado

Formatado

| [ Formatado

Formatado

Formatado

Formatado

Formatado

Formatado

Formatado

Formatado

Tabela formatada

Formatado
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| { Formatado

|| Formatado
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150a Caramelo I-Simples 5,0
150b Caramelo II- Processo sulfito caustico 5,0
150c Caramelo Ill - Processo amdnia 5,0
150d Caramelo IV - Processo sulfito-amoénia 5,0

Fonte: RDC 5/2013 (16.1.1.3).




CHAMPANHA (CHAMPAGNE), ESPUMANTE OU ESPUMANTE NATURAL

1-Referéncias: Lei 7.678/1988, art. 11 e inciso Il do art. 8°; Decreto 8.198/2014,
art. 35; IN MAPA 14/2018, tabela 8; IN MAPA 34/2012, art. 9°; RDC 123/2016.

2-Definicdo: Champanha (Champagne), Espumante ou Espumante Natural é o
vinho cujo anidrido carbdnico provém exclusivamente de uma segunda
fermentacao alcodlica do vinho em garrafas (método Champenoise/tradicional)
ou em grandes recipientes (método Chaussepied/Charmad), com uma pressao
minima de 4 atm. a 20° C e com teor alcodlico de 10 a 13% em volume. (Art. 11
da Lei 7.687/88).

3-Denominagdo:
Champanha (Champagne), Espumante ou Espumante Natural
(cor) (teor de aculcar)

Quanto a cor

Branco
Rosado ou rosé ou clarete
Tinto

Quanto ao teor de aglcar

Minimo

(g de glicose por L)

Maximo

(g de glicose por L)

Nature

0

3

Extra-brut

>3

8

Brut

>8

15

Sec ou seco

>15

20

Demi-sec, meio seco ou meio
doce

>20

60

Doce

>60

Fonte: Art. 35 do decreto 8.198/2014 e inciso Il, Art. 8° da 7.678/88.

4- Parametros analiticos:

Parametros

Minimo

Graduagao alcodlica, % v/v a 20°C

10

Presséo, atm. a 20°C

4

Acidez total, mEg/I (pH 8,2)

40

Acidez volatil, mEg/I

Acido citrico, g/l

Sulfatos totais, expresso sulfato de potassio, g/l
- para vinhos que passaram por, no minimo 2
anos de envelhecimento

Cloretos totais, expresso cloreto de sédio, g/l

Cinzas, g/l

Extrato seco reduzido, g/l
* vinho tinto
* vinho branco e rosé ou rosado

21
15

Corante artificial

Ausé

ncia

Edulcorante

Ausé

ncia

Contaminantes

Minimo

Maximo

Alcool metilico, mg/l:
* vinho tinto
* vinho branco ou rosado

400
300

Fonte: tabela 8 da IN MAPA 14/2018




5- Aditivos/Ingredientes:

ADITIVOS ALIMENTARE AUTORIZADO’S PARA USO EM VlNHOS SUAS
RESPECTIVAS FUNCOES, LIMITES MAXIMOS E CONDICOES DE USO
N . Limite Maximo
Funcéao INS Aditivo (g/100ml) Notas
270 |Acido lactico (L-,D- e DL-) quantum satis le2
ACIDULANTE 296 Amdo Malico (DL-) guantum satis le?2
330 |Acido citrico guantum satis 1,23e4
334 | Acido tartérico (L(+)-) 0,4 12e5
Dioxido de enxofre, anidrido
220 |sulfuroso
ANTIOXIDANTE 224 | Metabissulfito de potassio
228 | Bissulfito de potassio 0,03 6e7
300 | Acido ascérbico (L-) 0,03 8
200 |Acido sérbico
202 | Sorbato de potéssio 0,02 36e9
Di6éxido de enxofre, anidrido
CONSERVADOR | 220 |sulfuroso
224 | Metabissulfito de potassio
228 | Bissulfito de potassio 0,03 6e7
1105 | Lisozima 0,05 10
CORANTE 150a | Corante caramelo quantum satis 11
353 | Acido metatartarico 0,01 5
ESTABILIZANTE | 414 |Goma arabica, goma acécia 0,03
466 | Carboximetilcelulose sodica 0,01 .
170(i) | Carbonato de célcio guantum satis lel2
Tartarato monopotéssico,
| tartarato acido de potassio
336(i)
REGULADOR DE tTatrtaratltod g dipotéssico,
artarato de potassio
ACIDEZ 336(ii) P 04 156e12
Bicarbonato de potassio,
501 carbonato &cido de potassio,
(i hidrogeno  cabonato de
potassio quantum satis lel2

Fontes: RDC 123/2016

Notas:

(1) Aditivos com fungéo de acidificacéo e de desacidificacdo ndo podem ser utilizados
conjuntamente.

(2) Considera-se que a quantidade de aditivos alimentares acidulantes suficiente para se obter
o efeito tecnoldgico desejado, sem alterar a identidade e genuinidade do produto, é aquela que
nao resulta em um incremento na acidez do vinho superior a 54 meq/l, o que equivale a 0,4
g/100 ml expresso em acido tartérico.

(3) Somente no vinho.

(4) O contetido méaximo de acido citrico no vinho naturalmente presente e oriundo da adi¢éo do
aditivo alimentar ndo deve ser superior a 0,1 g/100 ml.

(5) Como &cido tartarico.

(6) Sozinhos ou em combinagao.



(7) Como SO2 residual.

(8) Como &cido ascorbico.

(9) Como &cido sorbico.

(10) Quando o mosto e o vinho forem tratados com lisozima, a dose acumulada néo pode
exceder 0,05 g/100 ml.

(11) Somente para vinhos licorosos e compostos.

(12) O vinho desacidificado ou proveniente de mosto desacidificado deve conter no minimo 100
mg/ 100 ml de &cido tartarico.



CERVEJA/ CHOPP

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 36 ao 38; IN SDA 54/2001; IN MAPA
34/2012, art. 9°; RDC 65/2011.

2-Definicdo: Cerveja é a bebida obtida pela fermentag&o alcodlica do mosto cervejeiro
oriundo do malte de cevada e 4gua potavel, por acéo da levedura, com adigdo de lupulo.
(Art. 36 do Decreto 6.871/2009).

3-Denominagéo:

Cerveja (propor¢ao de malte de cevada) (extrato primitivo) (grau alcoélico) (cor) (outros
ingredientes) (tipo?) (reme-internacionaloutras denominagdes internacionalmente reconhecidas,
se houver?)

Chope ou Chopp (proporcéo de malte de cevada) (extrato primitivo) (grau alcodlico) (cor) (outros
ingredientes) (tipo?) (outras denominacdes internacionalmente reconhecidasneme-internacional,
se houver?)

1 Utilizacdo facultativa.

AConforme o art. 37 do Decreto 6.871/2009, a cerveja devera ser estabilizada
biologicamente por processo fisico apropriado, podendo ser denominada de
Chope ou Chopp a cerveja ndo submetida a processo de pasteurizagdo para o
envase.

PROPORCAO DE MALTE DE CEVADA

PURO MALTE 100% de malte de cevada, em peso, sobre o
extrato primitivo, como fonte de agucar

CERVEJA ==Maior ou igual a 55% em peso sobre o
extrato primitivo, como fonte de agucar

CERVEJA DE... (trigo ou aveia ou arroz ou Seguida do nome do vegetal predominante,
etc.) malte de cevada >maior ou igual a 20%20-% <
e menor gue 55%, em peso, sobre o extrato
primitivo, como fonte de acglcar

8 5°, Consideram-se adjuntos cervejeiros a cevada cervejeira e os demais cereais aptos para 0 consumo

{Formatado: Fonte: (Padréo) Arial, 10 pt
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humano, malteados ou ndo malteados, bem como os amidos e agucares de origem vegetal. { p
Formatado: Fonte: 10 pt
{ Formatado: Fonte: 10 pt
EXTRATO PRIMITIVO EM PESO * MINIMO MAXIMO )
LEVE ~=50p <10,5 { Formatado: Fonte: 10 pt
LCOMUM >=10,5% <12% {Formatado: Fonte: 10 pt
XTRA >=12% <=14% N
AJIEORTE >14% - N\ { Formatado: Fonte: 10 pt
i \ { Formatado: Fonte: 10 pt
1 Extrato primitivo ou original: E a quantidade de substancias dissolvidas (extrato) do mosto, -
gue deu origem a cerveja e se expressa em porcentagem (%) em peso. (Item 2.1.7 da IN SDA {F°rmatad°: Fonte: 10 pt
54/2001). { Formatado: Fonte: 10 pt
‘TEOR’ALCOOLICO EM_ VOL_UME MINIMO MAXIMO {Formatado: Fonte: 10 pt
SEM ALCOOL (sem obrigatoriedade de declarar o teor - <=0,5% (
alcodlico na rotulagem) | Formatado: Fonte: 10 pt
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| [ .COM ALCOOL | >0,5% | - {Formatado: Fonte: 10 pt
COR (EBC - European Brewery Convention), MINIMO MAXIMO [Formatado: Fonte: 10 pt
ACLARA 20 [ Formatado: Fonte: (Padréo) Arial, 10 pt
S - <
ESCURA 20 R [Formatado: Fonte: 10 pt
COLORIDA * - - ( Formatado: Fonte: 10 pt
1 cerveja colorida, a que, pela agdo de corantes naturais, apresentar coloracdo diferente das [F‘"matad“ Fonte: 10 pt
definidas no padréo EBC (European Brewery Convention); [Formatado: Fonte: 10 pt
Fonte: art. 38 do Decreto £9716.871/2009.
Dutros ingredientesingredientes; Complementacdo da denominagao [Formatado: Fonte: 10 pt
- [ Formatado: Fonte: 10 pt
bsuco 4 ...com (nome da fruta ou vegetal)
Extrato de vegetal .--com (nome do extrato vegetal), { Formatado: Fonte: 10 pt
Dleo essencial, esséncia natural ou destilado vegetal ... sabor de (nome do -6leo essencial, [Formatado: Fonte: 10 pt
fle sua origem esséncia natural ou destilado vegetal de sua
origem) [ Formatado: Fonte: 10 pt
[ Formatado: Fonte: 10 pt
Fonte: art. 40 do Decreto 6.871/2009.
[ Formatado: Fonte: 10 pt, Nao Realce
L em até no méximo 10% em V. [Formatado: Fonte: 10 pt
. . . . . Formatado: Fonte: 10 pt
De acordo com o seu tipo, a cerveja poderd ser denominada: Pilsen, Export, { P
Lager, Dortmunder, Munchen, Bock, Malzbier, Ale, Stout, Porter, Weissbier , Alt [F°'ma‘ad°’ Fonte: Nao Negrito
e outras denominagfes internacionalmente reconhecidas que vierem a ser
criadas, observadas as caracteristicas do produto original (art. 39 do Decreto
6871/2009)., [Formatado: Fonte: (Padrdo) Arial, Ndo Negrito

Obs.: ndo ha regulamentacéo para a tipologia de cervejas.
Termos facultativos: “com alcool”, “puro malte”, “clara”, “comum”
Ex.1: cerveja puro malte forte escura

cerveja puro malte forte escuraindia pale ale

cerveja puro malte forte escura tipo india pale ale

Ex. 2: Cerveja

Ex. 3:,Cerveja pilsen

Ex. 4: Cerveja de trigo extra com laranja

Conforme o art. 38 do Decreto 6871/2009, pode denominar-se cerveja light a
cerveja leve que cumpra também, cumulativamente, 0s requisitos constantes
dos itens 1 e 2, seguintes:
11—reducdo de vinte—e—<cinco—por—eento25% do conteddo de-
nutrientes ou do valor energético com rela¢éo a uma cerveja similar
do mesmo fabricante (mesma marca comercial), ou do valor médio
do contetdo de trés cervejas similares conhecidas e que sejam
produzidas na regido; g
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2. valor energético da cerveja pronta para o consumo deve ser no
maximo de trinta—35e—ecinco_kcal—quilocalorias/100ml—poer—cem
4- Parametros analiticos:

Conforme item anterior.

A cerveja deverd apresentar, a vinte-graus-Celsiu20° Cs, pressdo minima de<« [ Formatado: Justificado

atm.esfera de gas carbonico proveniente da fermentacdo, sendo permitida a
corre¢do por didxido de carbono ou
Nitrogénio, industrialmente puros (Inciso V, art. 37 do Decreto 69716.871/2009).

Obs: os parametros determinardo a denominacéo das cervejas. g {Formatado: Fonte: 10 pt, Ndo Negrito
Parametros, MinimoMAXIMO | MaximoMINIMO g [Formatado: Fonte: 10 pt
-C(Z%EaELC) ) <20 { Formatado: Fonte: 10 pt, Negrito
-Escura 20 - [ Formatado: Fonte: 10 pt, Negrito
-Colorida - -
extrato primitivo (% em peso)
-Leve 5 <10,5
-Comum 105 <12
-Extra 12 14
-Forte >14- -5
Graduagao alcoolica (% em V)
-sem alcool - 0,5
-com alcool >0,5 -0;5
Pressao (atm.) 1 -3
Edulcorantes Ausente

5- Aditivos/Ingredientes:

Conforme o Decreto 6.871/2009, art. 36, 8 1° o0 malte de cevada usado na< [Formatado; Fonte: 12 pt

elaboracdo de cerveja e o lupulo poderdo ser substituidos por seus respectivos \ {[Formatado: Fonte: 12 pt

extratos.

Formatado: Fonte: 12 pt

ine \ {Formatado: Fonte: 12 pt

_J JC

\ Formatado: Normal, Justificado, Recuo: Primeira linha:
0 c¢m, Espaco Depois de: 0 pt

\ [Formatado: Fonte: 12 pt

Formatado: Justificado, Espagamento entre linhas: 1,5
linhas

* | Formatado: Normal, Justificado, Recuo: Primeira linha:
0 cm, Espago Depois de: 0 pt




De acordo com p aRBE-65/201L:

rt. 43 do Decreto 6.871/2009, ficam proibidas as seguintes praticas no processo+——

de producédo de cerveja:

| - adicionar gualquer tipo de alcool, qualguer gue seja sua procedéncia;

Il - utilizar saponinas ou outras substancias espumiferas, ndo autorizadas
expressamente;

Il - substituir o lUpulo ou seus derivados por outros principios amargos;

IV - adicionar &gua fora das fabricas ou plantas engarrafadoras habilitadas;

V - utilizar aromatizantes, flavorizantes e corantes artificiais na elaboracao
da cerveja;

VI - efetuar_a estabilizacdo ou a conservacdo biolégica por meio de
processos quimicos;

VIl - utilizar edulcorantes artificiais; e

VIII - utilizar estabilizantes quimicos ndo autorizados expressamente.

Na cerveja escura serd permitido somente o uso de corante caramelo. Admite-+——

se a utilizacdo de corante natural, autorizados pela legislacdo prépria, com a
finalidade de padronizar a cor das cervejas definidas nos arts. 40, 41 e 42 do

Formatado: Justificado, Espaco Antes: 2 pt, Depois de:
2 pt, Espacamento entre linhas: 1,5 linhas, Ajustar
espagamento entre texto latino e asiatico, Ajustar
espagamento entre texto e niUmeros asiaticos

\ [Formatado: Fonte: (Padrdo) Arial, 12 pt

\

{Formatado: Fonte: (Padrao) Arial

- W Formatado: Normal, Justificado, Recuo: Primeira linha:

0 c¢m, Espaco Depois de: 0 pt

{ Formatado: Fonte: 12 pt

|
|
|
)

Formatado: Normal, Recuo: Primeira linha: 0 cm, Ndo
ajustar espago entre o texto latino e asiatico, Ndo
ajustar espaco entre o texto asiatico e nimeros

Decreto 6871/2009.

A

Os aditivos permitidos para cerveja/chopp constam na RDC 65/2011.
A RDC 64/2011 estabelece os coadjuvantes de tecnologia permitidos para

cerveja, no entanto ndo devem constar na importacao.

ADITIVOS ALIMENTARES E SUAS RESPECTIVAS FUNGOES E LIMITES MAXIMOS
PERMITIDOS PARA CERVEJAS

. [ Formatado: Cor da fonte: Automatica




Limite maximo

INS ADITIVO
(g/100g ou g/100ml)
ACIDULANTE/REGULADOR DE ACIDEZ
270 | Acido lactico (L-,D- E DL-) quantum satis
296 | Acido malico (D-,L-) quantum satis
330 | Acido citrico quantum satis
338 | Acido fosférico, &cido orto-fosférico 0,044 (como P)
ANTIESPUMANTE
900a | Dimetilsilicone, dimetilpolisiloxano, 0,001
polidimetilsiloxano
ANTIOXIDANTE
220 |Dibxido de enxofre, anidrido sulfuroso
221 | Sulfito de sddio
222 | Bissulfito de sddio, sulfito &cido de sddio
223 | Metabissulfito de sodio 0,005 (como SOz sozinhos
224 |Metabissulfito de potassio ou em combinagéo)
225 | Sulfito de potassio
227 | Bissulfito de sddio, sulfito acido de sddio
22g | Bissulfito de potassio
300 |Acido ascorbico (L-) 0,03
301 |Ascorbato de sédio 0,03 (como &c. Ascorbico)
302 |Ascorbato de célcio 0,03 (como &c. Ascérbico)
303 | Ascorbato de potassio 0,03 (como &c. Ascérbico)
Acido eritérbico, acido isoascérbico ) .
315 0,01(como &c. eritorbico ou
isoascorbico)
Eritorbato de sédio, isoascorbato de sédio . .
316 0,01(como &c. Eritorbico ou
isoascoérbico)
Tiossulfato de sédio .
539 0,005 (como SO2 sozinhos

ou em combinacéo)

AROMATIZANTE

Aromatizantes naturais (somente 6leo essencial, esséncia natural ou destilado vegetal

de sua origem)

CORANTE
101i |Riboflavina 0,01
120 | Carmim, cochonilha, 4cido carminico, sais de
NA, K,NH4 e Ca 0,01 (como &c. Carminico)
140i | Clorofila quantum satis
162 | vermelho de beterraba, betanina quantum satis
150a | caramelo | - simples quantum satis
150c | caramelo IlI - processo aménia 5,0
150d | caramelo VI - processo sulfito-aménia 5,0
160aii | Carotenos: extratos naturais 0,06
ESTABILIZANTE
405 | Alginato de propileno glicol 0,007




414

Goma ardbica, goma acécia

guantum satis

415 | Goma xantana quantum satis

440 | Pectina, pectina amidada quantum satis

461 | Metilcelulose quantum satis

464 | Hidroxipropilmetilcelulose quantum satis

466 | Carboximetilcelulose sédica quantum satis
Fonte: RDC 65/2011.




CHA PRONTO PARA O CONSUMO

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 32; IN MAPA 19/2013, art. 27; IN MAPA

F tado: Fonte: Itali
34/2012, art. 9°; IN MAPA 30/99 alerada pela IN MAPA 3/2018; RDC 5/2007; | Formatado: Fonte:Iaico )
RDC 267/2005; RDC 219/2006. [Formatado: Fonte: Italico }
[ Formatado: Fonte: 10 pt }
2-Definicdo: Cha pronto para consumo € a bebida obtida pela maceragao, {Formatado, Fonte: 10 pt }
infusdo ou percolacao de folhas e brotos de varias espécies de cha do género { 4 J
Thea (Thea sinensis e outras), de folhas, hastes, peciolos e peddnculos de erva- Formatado: Fonte: 10 pt
mate da espécie |lex paraguariensis ou de outros vegetais!, podendo ser {Formatadoz Fonte: 10 pt, Sobrescrito }
adicionado de outras substancias de origem vegetal e de acUcares. (Art. 32 do {Formatado: Fonte: 10 pt }
Decreto 6.871/2009). {FormatadO' Fonte: 10 pt, Sobrescrito J
L espécies estabelecidas nas RDCs 267/2005 e 219/2006. {Formatado: Fonte: 10 pt J
‘3 Denominagao: {Formatado: Fonte: 10 pt, Sobrescrito J
- { Formatado: Fonte: 10 pt }
Chat (com fruta2 ou com vegetal 3 ou com extrato * ou misto ) (...1%) {Formatado: Fonte: 10 pt, Negrito }
Ex1.: ch (aguele obtido pela infusdo de camomila, por exemplo) { K i }
Ex2.: cha com fruta (aquele obtido pela infusdo de camomila, por exemplo, adicionado Formatado: Fonte: 10 pt
de suco de laranja, por exemplo) {Formatadoz Fonte: 10 pt }
Cha com-fruta? .
= Formatado: Fonte: 10 pt, Negrito
Cha comvegetal? { pt, Neg }
Chacom-extrato* { Formatado: Fonte: 10 pt }
Z Shémisto® - { Formatado: Fonte: 10 pt }
Cha mate ou mate 8 (com fruta2 ou com vegetal ® ou com extrato * ou misto °) (...'%)
Ex1.: cha mate (aquele obtido pela infusdo de mate) [Formatado: Fonte: 10 pt }
Ex2.: cha mate com vegetal (aquele obtido pela infuséo de mate, adicionado de suco de [Formatado- Fonte: 10 pt }
couve, por exemplo - :
Ex. 3 cha mate de baixa caloria (aquele obtido pela infusdo de mate, sem a adicdo de {Formatado: Fonte: 10 pt }
aclcar e com até 20 kcal/100 ml), [F tado: Fonte: 10 ot J
Cha mate verde ou mate verde 7 (com fruta2 ou com vegetal 2 ou com extrato * ou misto °) ormatado: Fonte: 0 p
[ {Formatado: Fonte: 10 pt, Negrito J
Cha preto 8 (com fruta? ou com vegetal 3 ou com extrato * ou misto ®) (... - -
A A . .
Cha verde ° (com fruta2 ou com vegetal 3 ou com extrato “ ou misto °) (...**), {Formatado' Fonte: 10 pt, Ndo Negrito }
Ché branco % (com fruta? ou com vegetal  ou com extrato 4 ou misto %) (...*1), [Formatado: Fonte: 10 pt }
Fonte: Art. 27 da IN MAPA 19/2013 [Formatado~ Fonte: 10 pt }
{ Formatado: Fonte: 10 pt }
1 ché4, aquele obtido de partes da mesma espécie vegetal ou de espécies vegetais diferentes; .
. - o . Formatado: Fonte: 10 pt
2 chéa com fruta, aquele definide-no-incise-+-e adicionado de suco de fruta ou de polpa de fruta,
ou da combinagéo destes; [Formatadoz Fonte: 10 pt }
3 cha com vegetal, aquele definido-nro-incise-t-e-adicionado de vegetal; [F tado: Fonte: 10 pt }
4 cha com extrato, aquele definido no inciso | adicionado de extrato padronizado; ormatado: fonte: 0 P
5 cha misto, aquele-definido-ne-inciso--deste-artigo; adicionado de dois ou mais ingrediente [Formatado: Fonte: 10 pt }
caracteristicos; [F tado: Fonte: 10 ot J
6_cha mate ou mate, aquele obtido de folhas, hastes, peciolos e pedinculos de erva-mate da ormatado: fonte- ‘U'p
espécie llex paraguariensis (Art. 32 do decreto 6.678/2009). [Formatado: Fonte: 10 pt J
{ Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica }




7 cha mate verde ou mate verde aquele definido no § 1° do art. 32 do Decreto n° 6.871, de 2009,

e ainda in natura;

8 cha preto, aquele obtido da espécie Thea sinensis L. ou Camellia sinensis (L.) Kuntze,

submetidas a processo de fermentagéo;

9 cha verde, aquele obtido da espécie Thea sinensis L. ou Camellia sinensis (L.) Kuntze, sem

nenhum processo de fermentacéo; e
10 cha branco, aquele obtido da espécie Thea sinensis L. ou Camellia sinensis (L.) Kuntze,

Sobrescrito

Formatado:

Fonte:

10 pt, Cor da fonte: Automatica,

{ Formatado:

Fonte:

: 10 pt, Cor da fonte: Automatica

)

)

Conservantes

<N

Conforme a RDC 5/2007,

Edulcorantes

r

Conforme a RDC 18/2008

(Se de baixa caloria, dietético, reduzido

ou baixo em acuUcares; ausente para

produtos tradicionais).

. S el - {Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica
submetidas a processo de fermentac@o incompleta e tratamento térmico com uma coloragéo
amarelo clara. Formatado: Fonte: 10 pt, Negrito, Cor da fonte:
Automatica
on € / { Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica
padromzado devendo ser classnflcados e-denominados de forma analoga aguela determmada = -
pa%&es%has—l%x—elme#d&eemwaSe de baixa caloria (até 20 kcal /100ml) e sem adicéo de ‘| Formatado: Fonte: 10 pt, Ndo Negrito, Cor da fonte:
aclcares, deve ser adicionada a denominacao o termo “ de baixa caloria”. O termo “dietético” Automética
deve ser utilizado no final da denominacdo se o produto ndo contiver aclcar adicionado e tiver {Formatado; Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica
0,5 g/100mL de aclcares, ; . g
. Formatado: Fonte: 10 pt, Ndo Negrito, Cor da fonte:
Para as bebidas que possuem a associacdo e aclicares e edulcorantes, deve ser mantidas, as Automatica
denominacdes originais, devendo constar na rotulagem as frases: “reduzido ou baixo” ou \ . I ] i
“baixo em acuUcares”, atendendo aos critérios estabelecidos na RDC 54/2012. \ {Formatado' Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica
Formatado: Fonte: 10 pt, Ndo Negrito, Cor da fonte:
Conforme a IN MAPA 30/99 alerada pela IN MAPA 3/2018, se de baixa caloria Automatica
(até 20 kcal /100ml) e sem adicdo de acUcares, deve ser adicionada a [Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica
denominag&o o termo “ de baixa caloria”. O termo “dietético” deve ser utilizado [Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica
no final da denominacao se o produto ndo contiver acglcar adicionado e tiver 0,5 Formatador Forte 10 ot No Nearito. Cor da forme
g/lOOml de agﬂcares. Az:loﬂ:lé:ic:. onte: pt, Nao Negrito, Cor aa tonte:
E proibida a especificacdo do nome da fruta, do vegetal e do extrato padronizado {F°"“a‘ad°: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automética
na denominacado de qualquer cha. Formatado: Fonte: 10 pt, Ndo Negrito, Cor da fonte:
Automatica
4- Parametros analiticos: [Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica
Formatado: Fonte: 10 pt, Ndo Negrito, Cor da fonte:
Parametros Minimo Maximo ey Automética
Graduagao alcodlica (% v/v a 20° C) 05 I Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica
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Formatado:

Cor da fonte: Vermelho

N&o Realce

Corantes

Conforme a RDC 5/2007

5- Aditivos/Ingredientes:

RDC 5/2007; RDC 267/2005; RDC 219/2006

As espécies permitidas para cha sdo aquelas constantes na RDC 267/2005 ou

RDC 219/2006.

NOME COMUM / NOME CIENTIFICO Parte do vegetal
utilizada

Abacaxi / Bromélia ananas L. polpa dos frutos

Acerola / Malpighia glabra L. frutos

Ameixa / Prunus doméstica L. frutos
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Formatado:
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Formatado:
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Formatado:

Fonte: Ndo Negrito, Cor da fonte:

Formatado:
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Formatado:

Fonte: Nao Negrito, Cor da fonte:




Amora / Rubus spp

frutos

Ananas / Ananas sativus Schult. & Schult. F. frutos
Banana caturra e banana-nanica / Musa sinensis L. frutos
Banana-de-sdo-tomé, banana-magcé, banana-ouro, frutos
banana-prata / Musa paradisiaca L.

Banana-da-terra / Musa sapientum L. frutos
Baunilha / Vanilla aromatica Swart. frutos
Beterraba / Beta vulgaris L. raizes

Camomila ou Macanilha / Matricaria recutiti L. e
Chamomilla recutita (L.) Rauscher

capitulos florais

Capim-limdo ou capim-santo ou capim-cidreira ou

capim-cidré ou Cha de Estrada / Cymbopogon citratus | folhas
Stapf
Cassis ou groselha negra / Ribes nigrum L. frutos

Cereja / Prunus serotina Ehrh

frutos (sem semente)

Cha preto ou cha verde ou cha branco / Camellia
sinensis (L.) Kuntze

folhas e talos

Chicéria / Cichorium intybus L.

folhas e talos

Cenoura / Daucus carota L.

raizes

Damasco / Prunus armeniaca L.

frutos (sem semente)

Erva-cidreira ou melissa / Melissa officinalis L.

folhas e ramos

Erva-mate ou mate verde ou mate tostado / llex
paraguariensis St. Hil.

folhas e talos

Erva-doce ou anis ou anis doce / Pimpinella anisum L. |frutos
Fambroesa / Rubus idaeus L. frutos
Funcho ou erva-doce-nacional / Foeniculum vulgare

Mill. frutos
Groselha / Ribes rubrum L. frutos
Guarana / Paullinia cupana L. sementes
Hibisco / Hibiscus sabdariffa L. flores

Horteld ou horteld-pimenta / Mentha piperita L.

folhas e ramos

Menta ou hortela-doce ou menta doce / Mentha
arvensis L.

folhas e ramos

Jasmim / Jasminum officinale L.

flores

Laranja amarga e laranja doce / Citrus aurantium L. ou
Citrus vulgaris Risso e Citrus sinensis Osbeck

frutos, casca dos
frutos, folhas e flores

Lim&o e limao-doce / Citrus limmonia Osbeck ou Citrus
Limonium Risso

frutos, casca dos
frutos, folhas e flores

Maca / Pyrus malus L. frutos
Mam&o ou papaia / Carica papaya L. frutos
Manga / Mangifera indica L. frutos

Maracuja-acu / Passiflora quadrangularis L.

polpa dos frutos

Maracuji-azedo / Passiflora edulis F. Flavicarpa
Degener

polpa dos frutos




Maracuja-doce e maracuja silvestre / Passiflora alata
Dryand.

polpa dos frutos

Maracuja-mirim,maracuja-roxo e maracuja-de-garapa /
Passiflora edulis Sims

polpa dos frutos

Marmelo comum / Pyrus cydonia L. ou Cydonia vulgaris

frutos
Pers.
Marmelo-da-china / Cydonia sinensis Thouin. frutos
Mirtilo / Vaccinium myrtillus L. frutos
Morango / Fragaria vesca L. frutos
Péra / Pirus communis L. frutos

Péssego / Prunus persica (L.) Batsch.

frutos (sem carogo)

Pitanga / Stenocalyx michelii O.Berg ou Eugenia
uniflora L.

frutos e folhas

Tangerina, bergamota, mexerica, laranja-cravo e
mandarina / Citrus reticulata Blanco

frutos

Uva / Vitis vinifera L.

frutos

NOME COMUM / NOME CIENTIFICO

Parte do vegetal
utilizada

Abacaxi / Bromelia ananas L.

infrutescéncia (casca
e polpa dos frutos)

Ananas / Ananas sativus Schult. & Schult. F.

infrutescéncia (casca
e polpa dos frutos)

Boldo / Pneumus boldus Molina (1)

folhas

Carqueja / Baccharis geneistelloides (Lamarck) Person |folhas
Chicéria / Cichorium intybus L. (2) folhas e raizes
Estévia / Stevia rebaundiana Bert (2) folhas

Rosa silvestre ou mosqueta / rosa canina L.

frutos e flores

Tangerina, bergamota, mexerica, laranja-cravo e
mandarina / Citrus reticulata Blanco

casca e frutos

Tamarindo / Tamarindus indica L.

polpa dos frutos

Fonte: RDC 267/2005

(1) No rétulo do produto contendo essa espécie devem constar as seguintes informagdes em
destaque e negrito: “Portadores de enfermidades hepaticas ou renais devem consultar o médico
antes de consumir o produto” e “Nao consumir de forma continua por mais de quatro semanas”.
(2) Essas espécies devem ser usadas de forma complementar as demais espécies vegetais
previstas em Regulamento Técnico especifico.

Parte do vegetal

NOME COMUM / NOME CIENTIFICO -
utilizada

Camomila ou Mazanilha / Matricaria recutiti L. e

X . capitulos florais
Chamomilla recutita (L.) Rauscher P




Damasco ou Apricot / Prunus armeciaca L.

frutos (sem
sementes)

L.

Hortel&@ ou Horteld Pimenta ou Menta / Mentha piperita

folhas e ramos

Horteld ou Menta ou Horteld doce ou Menta doce /
Mentha arvensis L.

folhas e ramos

Péra / Pyrus communis L.

frutos

Morango / Fragaria spp.

frutos

Fonte: RDC 219/2006

Aditivos permitidos: aqueles previstos na RDC 05/2007.

ANEXO

ASIGNACON DE ADTIVOS CATEGORIA 16.2- BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

ATRIBUICAO DE ADITIVOS CATEGPRIA 16.2-BEBIDAS NAO ALCOOLICAS

ADITIVOS
NUmeros Funcion/Nombre Fung&o/Nome Concentracién/maxima/Limite
maximo
INS Espaiiol Portugués g/100 ml (*)

1.6.2.2 BEBIDAS NO ALCOHOLICAS GASIFICADAS Y NO
GASIFICADAS

16.2.2 BEBIDAS NAO ALCOOLICAS GASEIFICADFAS E
NAO GASEIFICADAS

16.2.2.1 Lista para consumo

16.2.2.1 Pontos para consumo

ACIDULANTES

ACIDULANTE

Todos los
autorizados como
BPF em MERCOSUR

Todos os autorizados
como BPF no
MERCOSUL

quantum satis

Acido, Potasio
Bitartrato, Potasio-
(mono) Tartrato

tartarato acido de
potassio

334 Acido Tartarico (L(+)-
) Acido Tartarico (L(+)-) 0,5
338 Acido Fosférico Acido | Acido Fosférico,Acido 0,07 (Como P20s)
Orto-fostérico Orto-Fosforico
REGULADOR DE REGULADOR DE
ACIDEZ ACIDEZ
Todos los Todos os autorizados guantum satis
autorizados como como BPF no
BPF em MERCOSUR | MERCOSUL
335i Sodio-(mono) Tartarato monossoédico
Tartrato 0,5 (como &c. Tartarico)
335ii Sodio-(di) Tartrato Tartarato dissédico . -
0,5 (como &c. Tartarico)
336i Potasio Tartrato Tartarato monopotéassico,

0,5 (como &c. Tartarico)




336ii Potasio Tartrato Tartarato dipotassico,
Neutro, Potasio d- tartarato de potassio 0,5 (como Ac. Tartarico)
Tartrato, Potasio- (di) ’ ’
Tartrato
337 Potasio y Sodio Tartarato duplo de sédio e
Tartrato potassio, tartarato acido 0,5 (como &c. Tartarico)
de potassio
338 Acido Fosférico, Acido Fosférico, Acido
Acido Orto- Fosférico | Orto-Fosférico 0,07 (como P20s)
339i Sodio-(mono) Fosfato de sodio
Fosfato, Sodio monobasico, monofosfato
Monofosfato, Sodio- | monossddico, Fosfato
(mono) Or- tofosfato | &cido de sédio, bifos- fato
de sodio, Dihidrognénio
Fosfato de Sodio, 0,07 (como P20s)
Dihidrogénio Ortofosfato
Monossadico,
Dihidrogénio Monofosfato
Monossadico
339ii Fosfato disédico Fosfato dissédico,
Hidrogénio Monofosfato
dissadico, Hidrogénio
ortofosfato dissédico,
Hidrogénio Fosfato 0,07 (como P20s)
Dissédico, Fosfato de
Sédio Dibasico, Fosfato
Acido Dissédico, Fosfato
de Sédio Secundario
340i Potasio-(mono) fosfato &cido de potéassio,
Fosfato, Potasio ortofosfato
Fosfato Acido, monopotéssico, Fosfato
Potasio-(mono) de potassio monobasico
Ortofosfato monofosf'ato‘ _ 0,07 (como P205)
monopotassico, Bifosfato
de Potassio, Dihidrogénio
Fosfato de Potéassio,
Dihidrogéniomonofosfato
monopotassico
340ii Potasio-(di) Fosfato, | Fosfato dipotassico,
Potasio-(di) monofosfato dipotassico,
Monofosfato, Potasio- | hidrogénio ortofosfato
(di) Orto- fosfato dipotassico, Fosfato de
Potassio Dibasico,
Fosfato Acido Dipotassico
Fosfato de Potassio
Secundario, Hidrogénio
Monofosfato dipotassico,
Hidrogénio fosfato
dipotassico
341i Calcio Fosfato Fosfato monocélcico,

monobasico , Fosfato
monocalcico,
Ortofosfato
monocalcico

fosfato monobasico de
célcio, ortofosfato
monocdlcico, fosfato de
calcio monobasico,
bifosfato de célcio, fosfato
acido de calcio,
dihidrogénio fosfato de
calcio




341ii Calcio (di) Fosfato, Fosfato dicalcio, fosfato
Calcio fos- fato dibasico de calcio, fosfato
dibésico, calcio (di) dicalcico, fosfato dibasico
ortofosfato de calcio, fosfato de célcio
dibésico, hidrogénio
ortofosfato de célcio,
fosfato de célcio
secundario, hidrogénio
fosfato de célcio,
hidrogénio monofosfato
de calcio
341iii Calcio-(tri) Fosfato, Fosfato tricalcico, fosfato
Calcio Fosfato tribasico de célcio, fosfato
Trib&sico, Calcio- (tri) | de célcio tribasico, fosfato
Ortofosfato de calcio precipitado,
fosfato de célcio
355 Acido Adipico Acido Adipico
ANTIESPUMANTE ANTIESPUMANTE
Todos los Todos os autorizados
autorizados como como BPF no quantum satis
BPF en MERCOSUR | MERCOSUL
900a Dimetilpolisiloxano, Dimetilpolisiloxano,
Dimetilsilicona, polidimetilsiloxano, 0,001
Polidimetilsiloxano dimetilsilicone
ANTIOXIDANTE ANTIOXIDANTE
Todos los Todos os autorizados
autorizados como como BPF no quantum satis
BPF em MERCOSUR | MERCOSUL
304 Ascorbil Palmitato Palmitato de ascorbila 0,01
305 Ascorbil Estearato Estearato de ascorbila 0,01
AROMATIZANTE AROMATIZANTE
Todos los Todos os autorizados
autorizados como como BPF no
BPF em MERCOSUR | MERCOSUL guantum satis
COLORANTE COLORANTE
100i Curcuma,Curcumina | Curcumina, circum 0,01 (como curmina)
101i Riboflavina Riboflavina guantum satis
101ii Riboflavina 5'- Riboflavina 5'- fosfato de
Fosfato de Sodio sédio guantum satis
102 Tartrazina, laca de Al | Tartrazina, laca de Al 0.01
104 Amarillo de Amarelo de Quinoleina
Quinoleina 0,01
110 Amarillo Ocaso FCF, | Amarelo crepusculo FCF,
Amarillo Sunset, laca | amarelo sunset, laca de
de Al Al 0,01
120 Cochinilla, Acido Carmim, cochonilha,
Carminico, Carmin, acido carminico, sais de
sales de Na, K, NH4 |[Na, K, NH4 e Ca
y Ca 0,01
122 Azorrubina Azorrubina 0,005
123 Amaranto, Bordeaux |Amaranto, Bordeaux S,
S, laca de Al laca de Al 0,005
124 Ponceau 4R, laca de |Ponceau 4R, laca de Al
Al 0,005




127 Eritrosina, laca de Al | Eritrosina, laca de Al 0.001
129 Rojo 40, Rojo Allura | Vermelho 40, Vermelho
AC, laca de Al Allura AC, laca de Al 0,01
131 Azul Patente V, laca | Azul patente V, laca de A
de Al 0,005
132 Indigotina, Carmin de | Indigotina, carmim de 001
Indigo, laca de Al indico, laca de Al ’
133 Azul Brillante FCF, Azul Brilhante FCF, laca 0.01
laca de Al de Al !
140i | clorofila Clorofila quantum satis
140ii Clorofilina Clorofilina quantum satis
141i Clorofila Cuprica Clorofila cuprica quantum satis
141ii Clorofilina Cuprica,
Sales de Sodio y Clorofilina caprica e seus guantum satis
Potasio sais de sddio e potassio
143 Verde Indeleble,
Verde Répido FCF, Verde rapido FCF, verde 0.005
Fast Green FCF, laca |indelével, fast green FCF, !
de Al laca de Al
150a Caramelo |- Simple | Caramelo | - simples quantum satis
150b Caramelo II- Proceso | Caramelo Il - processo quantum satis
Sulfito Caustico sulfito caustico
150c Caramelo llI- Proceso | Caramelo Il - processo ’
Amonio amonia i guantum satis
150d Caramelo IV-
Proceso Sulfito Caramelo IV - processo guantum satis
Amonio sulfito-amonia
151 Negro Brillante BN, Negro Brilhante BN, 0.01
Negro PN Negro PN !
155 Marron HT Marrom HT 0,005
160a i Beta-Caroteno
(Sintético Idéntico al | Beta - Caroteno (sintético guantum satis
natural) idéntico ao natural)
160a ii Carotenos: Extractos | Carotenos: Extratos uantum satis
Naturales Naturais a
160b Rocu, Annatto
extracto, Urucum, Urucum, bixina, norbixina, 0,005 ( como Bixina)
Bixina, Norbixina, annatto extrato e sais de !
sales de Nay K Na e K
160c | paprika, Capsantina, |Paprica, capsorubina, quantum satis
Capsorubina capsantina
160d Licopeno Licopeno 0,01
160e Beta-apo- 8'Carotenal | Beta-apo- 8'Carotenal 0,01
160f Ester Metilico o Ester etilico ou metilico do
Etilico del Acido Beta- | &cido beta-apo- 0,01
Apo-8' Carotenoico 8'carotendico
161b Luteina Luteina 0,01
162 Rojo de Remolacha, |Vermelho de beterraba, uantum satis
Betanina betanina d
1631 | Antocianinas (de Antocianinas (de frutas e quantum satis
frutas y hortalizas) hortalicas)
171

Di6éxido de Titanio

Di6éxido de Titanio

quantum satis

CONSERVADOR

CONSERVADOR




Todos los
autorizados como
BPF em MERCOSUR

Todos os autorizados
como BPF no
MERCOSUL

gquantum satis

200 Acido Sérbico Acido Sérbico 0,03 para bebidas con/com
gés 0,08 para bebidas
sin/sem gas
201 Sodio Sorbato Sorbato de sddio 0,03 (como &c. sérbico) para
bebidas con/com gés 0,08
(como ac. sérbico) para
bebidas sin/sem gas
202 Potasio Sorbato Sorbato de potassio )
0,03 (como &c. sorbico) para
bebidas con/com géas 0,08
(como &c. s6rbico) para
bebidas sin/sem gas
203 Calcio Sorbato Sorbato de calcio
0,03 (como &c. sorbico) para
bebidas con/com gés 0,08
(como ac. sérbico) para
bebidas sin/sem gas
210 Acido Benzoico Acido benzoico 0,05
211 Sodio Benzoato Benzoato de sédio
0,05 (como ac. benzoico
212 Potasio Benzoato Benzoato de potassio 0,05 (como &c. benzoico
213 Calcio Benzoato Benzoato de célcio
0,05 (como ac. benzoico
(Revogado i (Revogado pela
pela (Revogado pela Resolugéo — RDC n° 8, 6,03—(Revogado pela
Resolucédo | Resolucdo — RDC n° |de 20 de fevereiro de Resolucéo — RDC n° 8, de
—RDCn°® |8, de 20 de fevereiro | 2008 20 de fevereiro de 2008)
8, de 20 de | de 2008)
fevereiro
de 2008)
(Revogado i i i Seli
pela (Revogado pela (Revogado pela 6;63—(Revogado pela
Resolucéo | Resolucdo — RDC n° | Resolugdo — RDC n° 8, Resolucéo — RDC n° 8, de
—RDCn° |8, de 20 de fevereiro |de 20 de fevereiro de 20 de fevereiro de 2008)
8, de 20 de | de 2008) 2008)
fevereiro
de 2008)
218 Metil para-
Hidroxibenzoato, Para-hidroxibenzoato de 0,03
Metilparabeno metila, metilparabeno
219 Sodio Metil para- Para-hidroxibenzoato de
Hidroxibenzoato, metila de sodio, 0,03
Sodio Metilparabeno | metilparabeno de sédio
220 | Azufre Diéxido, Diéxido de enxofre, 0.004
Anhidrido Sulfuroso | anidrido sulfuroso '
221 | sodio Sulfito Sulfito de sédio 0,004 (como SO2)
222 | sodio Bisulfito, Sodio | Bissulfito de sodio, sulfito
Sulfito Acido acido de sodio 0,004 (como SO2)
223

Sodio Metabisulfito

Metabissulfito de sédio

0,004 (como SO2)




224

Potasio Metabisulfito

Metabissulfito de potassio

0,004 (como SO3)

225 Potasio Sulfito Sulfito de potassio 0,004 (como SO2)
226 | calcio Sulfito Sulfito de calcio 0,004 (como SO2)
227 Calc!o Bisu_lfitq, _ I,3i§sulfito d’e t_:élcio, sulfito 0,004 (como SO2)
Calcio Sulfito Acido acido de calcio
228 Potasio Bisulfito Bissulfito de potassio 0,004 (como SO)
242 Dimetil dicarbonato D_imetil dicarb_onat,o', 0,025
dicarbonato dimetilico
EMULSIONANTE EMULSIFICANTE
Todos los Todos os autorizados
autorizados como como BPF no guantum satis
BPF em MERCOSUR | MERCOSUL
405 Pro}p|leng||co| Alg|n_ato de_ 0,05
Alginato Propilenoglicol
444 Sacarqsa Acetato Acetato Isobutirato de 0,03
Isobutirato Sacarose
Esteres Glicericos de |
Colofonia, Ester Esteres glicéricos de
445 Gum, Esteres de colofénio, goma éster, 0,01
Glicerol con Resina ésteres de glicerol com
de madera resina de madeira
ESPESANTE ESPESSANTE
Todos los Todos os autorizados
autorizados como como BPF no guantum satis
BPF em MERCOSUR | MERCOSUL
Propilenglicol Alginato de
405 Alginato Propilenoglicol 0,05
ESTABILIZANTE ESTABILIZANTE
Todos los Todos os autorizados
autorizados como como BPF no quantum satis
BPF em MERCOSUR | MERCOSUL
405 Pro'pllengllcol Algln_ato de_ 0.05
Alginato Propilenoglicol
244 Sacarqsa Acetato Acetato isobutirato de 0,03
Isobutirato sacarose
Esteres Glicericos de |
Colofonia, Ester Esteres glicéricos de
445 Gum, Esteres de colofénio, goma éster, 0,01
Glicerol con Resina | ésteres de glicerol com
de madera resina de madeira
Esteres de Mono-y |
Diglicéridos de Esteres de mono e de
472e Acidos Grasos con glicerideos de &cidos 0,04
Acido Diacetil- graxos com acido diacetil
tartarico tartaric
Esteres grasosde la |
Sacarosa, Esteres graxos de
473 Sacaroesteres, sacarose, sacaroésteres, 0,1
Esteres de Acidos ésteres de acidos graxos
Grasos con sacarosa | com sacarose
Sodio Dioctil Dioctil sulfossuccinato de
480 Sulfosuccinato sodio 0,001

RESALTADOR DE
SABOR

REALCADOR DE
SABOR




Todos los Todos os autorizados
autorizados como como BPF no quantum satis
BPF em MERCOSUR | MERCOSUL
ESPUMANTE ESPUMANTE
Todos los Todos os autorizados
autorizados como como BPF no guantum satis
BPF em MERCOSUR | MERCOSUL
958 Glicirricina Glicirricina 0,005
999 Quilaya extracto Extrato de Quilaia 0,02
HUMECTANTE UMECTANTE
Todos los Todos os autorizados
autorizados como como BPF no quantum satis
BPF em MERCOSUR | MERCOSUL
SECUESTRANTE SEQUESTRANTE
Todos los Todos os autorizados
autorizados como como BPF no guantum satis
BPF em MERCOSUR | MERCOSUL
338 Acido Fosférico, Acido Fosférico, Acido 0,07 (Como P20s)
Acido Orto- Fosférico | Orto-Fosférico
Sodio-(di) EDTA EDTA célcio dissodico,
Calcico, Calcio etilenodiaminotetraa-
385 Disodio Etilendiamina | cetato de célcio e 0,0035
Tetraacetato dissédico
Sodio-(di) EDTA,
Sodio-(di) EDTA dissédico,
386 Etilendiamina etilenodiaminotetraacetato 0,0035
Tetraacetato dissédico
Sodio Polifosfato, Hexametafosfato de
Sodio Metafosfato, sédio, polifosfato de
. Sodio sédio, metafosfato de
452i Hexametafosfato, sal | sédio insolluvel, sal de 0,07 (Como P20s)
de Graham Graham, tetrapolifosfato
de s6dio
16.2.2.2 Preparados liquidos para bebidas gasificadas y no
gasificadas
16.2.2.2. Preparados liquidos para bebidas gaseificadas e
nédo gaseificadas

Se admiten las mismas funciones que para 16.2.2.1 y los aditivos para cada funcién en
cantidades tales que el producto listo para consumo contenga como méaximo las
concentraciones establecidas para la categoria 16.2.2.1

Admitem-se as mesmas funcdes que para 16.2.2.1; e os aditivos para cada fungdo em
guantidades tais que o produto pronto para 0 consumo contenha no maximo os limites
estabelecidos para a categoria 16.2.2.1.

16.2.2.3. Polvos para preparar bebidas gasificadas y no
gasificadas

16.2.2.3. P6s para o preparo de bebidas gaseificadas e ndo
gaseificadas

Se admiten las mismas funciones, excepto la funcién conservador, que para 16.2.2.1; y los
mismos aditivos, excepto los conservadores, para cada funciéon en cantidades tales que el
producto listo para consumo contenga como maximo las concentraciones establecidas para la
categoria 16.2.2.1. Se admite también el uso de Antiaglutinantes/Antihumectantes y de un
humectante adiciona | em cantidades tales que el producto listo para el consumo contenga
como maximo las concentraciones que se indican a continuacion:




Admitem-se as mesmas fungdes, exceto a fungéo conservador, que para 16.2.2.1; e 0S mesmos
aditivos, exceto os conservadores, para cada fungdo em quantidades tais que o produto pronto
para o consumo contenha no maximo os limites estabelecidos para a categoria 16.2.2.1 Admite-
se também o uso de antiaglutinante/antiumectantes e de um umectante adicional, em
guantidades tais que no produto pronto para consumo contenha no maximo os limites
estabelecidos, como se indica a seguir:

ANTIAGLUTINANTE/
ANTIHUMECTANTE

ANTIAGLUTINANTE/
ANTIUMECTANT

Todos los
autorizados como
BPF em MERCOSUR

Todos os autorizados
como BPF no
MERCOSUL

quantum satis

Calcio-(tri) Fosfato,

Fosfato tricalcico, fosfato
tribasico de célcio, fosfato

341 iii Calcio Fosfato de calcio tribasico, fosfato 0,07 (Como P20s)
Trib&sico, Calcio-(tri) |de calcio precipitado,
Orto-fosfato fosfato de calcio
HUMECTANTE UMECTANTE
Dioctil
480 sulfossuccinato de 0,001

sédio

Dioctil sulfossuccinato de
sé

(*) Cuando para una determinada funcién se autoricen dos o mas aditivos con concentracion
maxima numérica asignada, la suma de las cantidades a utilizar en un alimento no podra ser
superior a la cantidad maxima correspondiente al aditivo permitido en mayor cantidad y la
cantidad de cada aditivo no podra ser superior a su limite individual. Cuando un aditivo tenga
dos o més funciones asignadas para un mismo alimento, la cantidad a utilizar en ese alimento
no podra ser superior a la cantidad indicada en la funcién em la que se le asigna mayor
concentracion.

(*) Quando para uma determinada fungdo sdo autorizados dois ou mais aditivos com limite
méaximo numérico estabelecido, a soma das quantidades a serem utilizadas no alimento nao
pode ser superior a quantidade méaxima correspondente ao aditivo permitido em maior
guantidade, e a quantidade de cada aditivo ndo podera ser superior ao seu limite individual. Se
um aditivo apresentar duas ou mais fungdes permitidas para 0 mesmo alimento, a quantidade
a ser utilizada neste alimento ndo podera ser superior a quantidade indicada na fungdo em que
o aditivo é permitido em maior concentracéo.

Fonte: RDC5/2007



CONHAQUE

1- Referéncias: Lei 7.678/88, art. 18; IN MAPA 14/2018, art. 62 a 65; RDC
123/2016.

2-Defini¢cao: Conhaque é a bebida com teor alcodlico de 36 a 54% em volume,
obtido de destilados simples de vinho e/ou aguardente de vinho, envelhecidos
ou ndo (Art. 18 do Lei 7.678/88).

3-Denominagéo:

] Conhaque |

Conforme o § 2° do art. 62 da IN MAPA 14/2018, é vedada a adigdo de acucar
no conhaque em quantidade superior a 6 g/l.

De acordo com o art. 63 da IN MAPA14/2018, a obtencgédo do destilado alcodlico
simples de vinho e da aguardente de vinho citados no artigo 62 deve ser
realizada exclusivamente pela destilagdo de vinho ou de vinho fortificado com
adicao de destilado de vinho ou pela redestilacdo de um destilado de vinho de
forma que o produto retenha o sabor e o aroma de suas matérias-primas.

4-Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo
Graduagao alcodlica, em % v/v a 20° C 36 54
Edulcorantes Auséncia
Contaminantes Minimo Maximo
Cobre, em mg/l - 5
Chumbo, em mg/l - 0,2

5-Aditivos/ingredientes:

Conforme o art. 62 da IN MAPA 14/2018, conhaque é elaborada a partir de:
| - destilado alcoolico simples de vinho;

Il - aguardente de vinho; ou

Il - a mistura dos componentes dos itens | e Il.

De acordo com o § 1° do art. 62 da IN MAPA 14/2018, o conhaque pode ser
adicionado de:

| - 4gua;

Il - aclcar;

Il - caramelo, para padronizagéo da cor no conhaque submetido ao processo de
envelhecimento.



ADITIVOS ALIMENTARE AUTORIZADOS PARA USO EM VINHOS SUAS
RESPECTIVAS FUNCOES, LIMITES MAXIMOS E CONDICOES DE USO

Limite Maximo

Funcao INS Aditivo (g/100ml) Notas
270 | Acido lactico (L-,D- e DL-) guantum satis le?2
ACIDULANTE 296 Amdo Malico (DL-) guantum sat?s le2
330 |Acido citrico quantum satis | 1,2,3e4
334 | Acido tartarico (L(+)-) 0,4 12e5
Di6éxido de enxofre, anidrido
220 |sulfuroso
ANTIOXIDANTE 224 | Metabissulfito de potassio
228 | Bissulfito de potéssio 0,03 6e7
300 | Acido ascérbico (L-) 0,03 8
200 | Acido sérbico
202 | Sorbato de potéssio 0,02 3,6e9
Diéxido de enxofre, anidrido
CONSERVADOR 220 |sulfuroso
224 | Metabissulfito de potassio
228 | Bissulfito de potassio 0,03 6e7
1105 |Lisozima 0,05 10
CORANTE 150a | Corante caramelo quantum satis 11
353 | Acido metatartarico 0,01 5
ESTABILIZANTE | 414 |Goma arabica, goma acécia 0,03
466 | Carboximetilcelulose sédica 0,01 .
170(i) | Carbonato de célcio guantum satis lel2
Tartarato monopotassico,
. | tartarato acido de potassio
336(i)
REGULADOR DE :a:tare;toddipotfl?sipo, 1566
artarato de potassio s
ACIDEZ 336((i) P 0,4 12
Bicarbonato de potéssio,
... | carbonato acido de
501(i) potassio, hidrogeno
cabonato de potassio quantum satis 1e12

Fontes: RDC 123/2016

Notas:

(1) Aditivos com funcéo de acidificacio e de desacidificacdo ndo podem ser utilizados

conjuntamente.

(2) Considera-se que a quantidade de aditivos alimentares acidulantes suficiente para se obter
o efeito tecnolégico desejado, sem alterar a identidade e genuinidade do produto, é aquela que
ndo resulta em um incremento na acidez do vinho superior a 54 meg/l, o que equivale a 0,4

g/100 ml expresso em &cido tartarico.

(3) Somente no vinho.
(4) O contetdo méaximo de &cido citrico no vinho naturalmente presente e oriundo da adigao do

aditivo alimentar ndo deve ser superior a 0,1 g/100 ml.
(5) Como &cido tartarico.
(6) Sozinhos ou em combinagao.
(7) Como SO2 residual.
(8) Como &cido ascérbico.
(9) Como &cido sorbico.




(10) Quando o mosto e o vinho forem tratados com lisozima, a dose acumulada néo pode
exceder 0,05 g/100 ml.

(11) Somente para vinhos licorosos e compostos.

(12) O vinho desacidificado ou proveniente de mosto desacidificado deve conter no minimo 100
mg/ 100 ml de &cido tartarico.



COOLER

1-Referéncias: AIN MAPA 14/2018, art. 79 a 832-e-tabela-20-, alterada pela IN
MAPA 49/2018; IN MAPA 34/2012, art. 9°; RDC 5/2013, 16.1.1.8.

2-Defini¢cdo: Cooler com vinho ou bebida refrescante de vinho é a bebida
alcoolica por mistura com graduagéo alcodlica de 3 a 7% em volume, a 20° C-

(Art. 79 da IN MAPA 14/2018).

3-Denominagéo:

Cooler com vinho (gaseificado?)

Bebida refrescante de vinho (gaseificado?)

Fonte: paragrafo Unico e art. 82 da IN MAPA14/2018

1 deve ser denominado cooler com vinho gaseificado ou— bebida refrescante de vinho

gaseificada, o cooler com vinho ou a bebida refrescante de vinho que for adicionado de diéxido

de carbono, de 1,1 a-1,3-até 3 atm., a 20° C.

4- Parametros analiticos:

Fonte: Tabela 20 da IN MAPA 14/2018, alterada pela IN. MAPA 49/2018.

1§ 2°do art. 79 da IN MAPA 14/2018, a graduagdo alcodlica do cooler com vinho deve ser
proveniente exclusivamente do vinho que Ihe deu origem, sendo proibida a adicdo de alcool

etilico potavel ou outro tipo de bebida alcodlica.

5- Aditivos/Ingredientes:

Segundo os art. 79 a 81 da IN MAPA 14/2018, cooler com vinho ou bebida
refrescante de vinho ¢ a bebidapede-ser elaboradas a partir de:
| - vinho de mesa ou vinho fino (minimo 50% v/v)\/} - parte deste vinho pode ser
substituido por no méximo 20% de suco de uva no produto final;
Il - suco de uma ou mais frutas (minimo 10% v/v¥; ou no minimo 2,5-% v/v¥/

quando se tratar de adicao exclusiva de suco de limao);

Pode ser adicionado de:

| - 4gua;

Il - extrato vegetal aromético;
Il - aglcares; e

IV - diéxido de carbono.

’16.1.1.8 Cooler

Formatado: Fonte: (Padrdo) Arial, 10 pt

Parametros Minimo Maximo [ Tabela formatada
Graduacéo alcodlica, % v/v a 20°C t 3 7 (
Teor de COy. atm, (para cooler com vinho 11 3 LFormatado: Fonte: (Padréo) Arial, 10 pt
gaseificado) [Formatado: Fonte: (Padrao) Arial, 10 pt
Edulcorantes Ausente - -
Contaminantes Minimo Maximo [Formatado: Fonte: (Padrdo) Arial, 10 pt, Subscrito
Metanol, expresso alcool metilico, mg/l - 350 [Formatado: Fonte: (Padrdo) Arial, 10 pt

Formatado: Fonte: (Padrdo) Arial, 10 pt

e A .

Comentado [LCdM2]: Deve?



ACIDULANTE/REGULADOR DE ACIDEZ

270 Acido lactico (L-,D- E DL-) quantum satis
330 Acido citrico quantum satis
334 Acido tartarico (L(+)-) 0,3
ANTIOXIDANTE
300 Acido ascorbico (L-) 0,03
301 Ascorbato de sddio sozinhos ou em
_ combinacéo
302 Ascorbato de célcio
303 Ascorbato de potéssio
315 Acido eritorbico, acido isoascorbico
Eritorbato de sddio, isoascorbato de sédio . 0,01
316 sozinhos ou em
combinacéo
AROMATIZANTE
Todos os autorizados do MERCOSUL, exceto aromas artificiais
CORANTE
100i Culrcuma, curcumina 0,01
101i Riboflavina quantum satis
101ii Riboflavina 5' fosfato de sodio guantum satis
120 Carmim, cochonilha, acido carminico, sais | 0,02 (como &cido
de Na,K,NHse Ca carminico)
40i Clorofila guantum satis
40ii Clorofilina guantum satis
41i Clorofila ctprica quantum satis
41ii Clorofina cuprica,sais de Na e K guantum satis
150a Caramelo I-simples quantum satis
150b Caramelo II-processo sulfito caustico 5,0
150c Caramelo Ill-processo amonia 5,0
150d Caramelo IV - processo sulfito amonia 5,0
160a i Beta-caroteno (sintético idéntico ao 0,02
natural
lG;iOa Carotenos: extratos naturais 0,06
0,001 (como
160b Urucum, bixina, norbixina, annatto extrato norbixina) ou
e sais de Na e K 0,003 (como
bixina)
160c | paprica, capsorubina, capsatina quantum satis
160d | Licopeno 0,02
160e | Beta-apo-8-carotenal 0,02
160f | Ester metilico ou etilico do &cido beta- 0,02

apo-8 carotendico

Fonte: RDC 5/2013 (16.1.1.8)




1§3°doart. 79 d a IN MAPA 14/2018, é proibida a utilizacéo de aroma sintético para a elaboragéo
do cooler.

COQUETEL COMPOSTO

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 11, 69; IN MAPA MAPA 17/2018; IN
MAPA 35/2010; IN MAPA 35/2010, art. 7°.

2-Definicdo: Coquetel composto é a bebida alcodlica por mistura com

graduacao alcodlica de 4 a 38% em v/v, a 20° C, tendo, obrigatoriamente, como
ingrediente vinho ou derivado da uva e do vinho em quantidade inferior a 50%

do volumecem-a-seguinte-compesicae:. (Art. 69 do Decreto 6.871/2009).

3-Denominagéo:

| Coquetel composto \

Conforme definido no inciso VI, do art. 11 do Decreto 6.871/2009, ndo podera
assemelhar-se ao vinho por meio de aroma, sabor, denominacéo ou designacao
de venda, bem como apresentar em sua rotulagem elementos alusivos ao vinho
€ a uva, tais como: ramagens e cachos de uva, ou nela constarem termos e
expressbes como: vinho; com vinho; suave; tinto; branco; e outras préprias do
produto vinho, bem como denominacdes dos derivados da uva e do vinho,
excetuada a lista de ingredientes.

Conforme o o art. 7° da IN MAPA 35/2010, é vedada a utiliza¢&o de recipientes
e embalagens tipo flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas, copos-
medidas ou outros que caracterizem os produtos similares aqueles de uso
farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.

De acordo com o paragrafo Unico do art. 7° da IN MAPA 35/2010, a utilizacéo de

sachés é permitida somente para o preparado sélido para (nome da bebida
alcoolica por mistura).

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Méaximo
Graduacao alcodlica, em % v/v a 20° C 4 38
Acucares totais (g/l) 50 -




Fonte: IN MAPA MAPA 17/2018; IN MAPA 35/2010, Decreto 6871/2009, art. 68.

5- Aditivos/Ingredientes:

Conforme o art. 69 do Decreto 6.871/20009.

| - elaborada com:

a) bebida alcodlica;

b) alcool etilico potavel de origem agricola;

c¢) destilado alcoolico simples de origem agricola; ou
d) mistura de um ou mais produtos definidos nas alineas "a", "b" e "c";
Il - adicionada:

a) de bebida ndo-alcodlica;

b) de suco de fruta;

c¢) de outra substancia de origem vegetal;

d) de outra substancia de origem animal; ou

e) da mistura de um ou mais produtos definidos nas alineas "a", "b", "c" e "d".

De acordo como o § 2°, Art. 69 do Decreto 6.871/2009, o Coquetel composto

podera ser adicionado de agUcares e aditivos.

Aditivos previstos na RDC 5/2013 (qual item?);

iEXCETO PARA COQUETEL COMPOSTO.

- Lonforme RDC {Formatado: Fonte: (Padrao) Arial, 10 pt
Corantes 05/2013 = -
Edulcorantes Auséncia [Formatado: Fonte: (Padrao) Arial, 10 pt
Contaminantes Minimo Maximo
Alcool metilico (mg/l de lcool anidro) - 200
Cobre (mg/l) - 5 Formatado: Fonte: (Padrdo) Arial, 10 pt, Ndo Realce
Chumbo (mg/l) 0,2

Formatado: Fonte: (Padrdo) Arial, 10 pt, Ndo Realce

[Formatado; Fonte: (Padrdo) Arial, 10 pt, Ndo Realce
[Formatado; Fonte: (Padrdo) Arial, 10 pt, Ndo Realce

(D U W

{ Formatado: Fonte: 12 pt, Ndo Realce

{ Formatado: Fonte: 12 pt

{ Formatado: N&o Realce

Formatado: Fonte: 12 pt, Negrito, Cor da fonte:
Vermelho, Ndo Realce

—Ju_JU__ A J




CORN OU KORN

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 66; IN MAPA 29/2012, art. 4°, 10, 12;
RDC 5/2013, 16.1.1.4.

2-Definicdo: Corn ou korn é a bebida retificada com graduacgéo alcodlica de 35
a 54-% v/v -a 20° C, obtida pela retificagdo do destilado alcodlico simples de
cereal ou pela retificacdo de uma mistura minima de trinta—porecente30% de
destilado alcodlico simples de cereal com &lcool etilico potavel de origem
agricola, podendo ser aromatizada com substancia natural de origem vegetal.
(Art. 66 do Decreto 6.871/2009).

3-Denominagéo:

| Corn ou korn |

De acordo com o art. 5° da IN MAPA 29/2012, na bebida alcodlica retificada é
permitido o uso de aditivo e de coadjuvante de tecnologia de fabricacao.

Conforme o art. 10, IN MAPA 29/2012, é vedado o envelhecimento para a bebida
alcodlica retificada.

Conforme o art. 12 da IN MAPA 29/2012, no ré6tulo da bebida alcodlica retificada,
ficam proibidas as expressfes artesanal, caseiro, familiar, natural ou 100% (cem
por cento) natural, premium, extra-premium, reserva e reserva especial, salvo
nos casos previstos nesta Instru¢do Normativa ou em legislagdo complementar.

De acordo com o § 1° do art. 12 da IN MAPA 29/2012, as proibicbes previstas
no caput prevalecem mesmo se as expressdes constituirem partes do nome
empresarial ou da marca comercial, ressalvando o disposto no inciso | do art. 11
do Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009.

Conforme o § 2° da IN MAPA 29/2012, é vedada a mengédo ao nome da Unidade
da Federacdo ou da regido em que a bebida retificada foi elaborada, exceto
guando consistir em indicacdo geografica registrada no Instituto Nacional da
Propriedade Intelectual.

4-Parametros analiticos:

Formatado: Titulo 2, Centralizado, Padrao:
Transparente (Laranja)

PARAMETROS Minimo Méaximo
Graduacéo alcodlica (% v/v a 20° C) 35 54
coeficiente de congéneres (mg/100ml de alcool anidro) - 150
Edulcorantes Auséncia

Contaminantes Minimo Maximo
alcool metilico (mg/100ml de &lcool anidro) - 20
cobre (mg/l) - 5

Fonte: IN MAPA 29/2012.



5-Aditivos/Ingredientes:

Conforme o art. 4° da IN MAPA 29/2012, a 4gua e o aguUcar sdo ingredientes
permitidos para a elaboragdo da bebida alcodlica retificada, sendo que:

| - a agua devera ser destinada, exclusivamente, a padronizacéo da graduacéo
alcoolica do produto final;

e

7 [ 7

INS FUNCAO/ADITIVO LIMITE MAXIMO
(g/100g ou g/100ml

16.1.1.4 Bebidas alcodlicas retificadas (exceto genebra)

AROMATIZANTE
Todos os autorizados no MERCOSUL
Fonte: RDC 5/2013 (16.1.1.4)




FERMENTADOS ACETICOS r

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 77; IN MAPA 6/2012; RDC 4/2007 e
RDC 276/2005.

2-Defini¢cdo: Fermentado acético é o produto com acidez volatil minima de
49/100ml, expressa em acido acético. (Art. 77 do Decreto 6.871/2009).

3- Denominacéo:

Fermentado acético ou vinagre de fruta

Fermentado acético ou vinagre de cereal

Fermentado acético ou vinagre de vegetal

Fermentado acético ou vinagre de mel

Fermentado acético ou vinagre de éalcool

Fermentado acético ou vinagre misto?!

Fermentado acético ou vinagre composto 2

Fermentado acético ou vinagre condimentado3

Fermentado acético ou vinagre duplo*

Fermentado acético ou vinagre triplo®

Fonte: Decreto 6.871/2009, inciso | do art. 77; IN MAPA 6/2012, art. 3°, 9°, anexo .
1 com duas ou mais das seguintes matérias-primas: fruta, vegetal e cereal;

2 adicionado de suco de fruta ou suco de vegetal ou de mel de abelha em conjunto ou
separadamente;

3guando adicionado de condimento (ver RDC 276/2005 abaixo);

4de fermentado alcodlico com acidez volatil superior a 8g e inferior a 11,99 g de &cido acético/100
ml de produto;

5 de fermentado alcodlico com acidez volétil igual ou superior a 12g de acido acético/100 ml de
produto;

No caso de fermentados acéticos que estejam simultaneamente incluidos nas classes
condimentados e composto, a sua denominagdo serd fermentado acético de (nome
genérico da matéria prima) seguido dos termos "condimentado composto”.

O fermentado acético adicionado de aroma natural devera ter o termo "aromatizado”
acrescido ao fim da denominacéo.

O fermentado acético adicionado de corante devera ter o termo "colorido" acrescido ao
fim da sua denominagéo.

No caso de fermentado acético adicionado, tanto de aroma natural, quanto de corante, o
termo "aromatizado" devera preceder o termo "colorido" na sua denominacgéao.

[ Formatado: Titulo 2, Padréo: Transparente (Laranja)




Conforme o art. 22 da IN MAPA 6/2012, no rétulo do fermentado acético séo
vedadas, ainda que parte do nome empresarial ou da marca comercial, as
seguintes expressdes: artesanal, colonial, caseiro, familiar, natural ou 100%
natural, reserva, reserva especial, gran reserva, envelhecido, especial, premium,
gold, ouro, plus, claro, escuro, dentre outras que atribuam caracteristicas de
qualidade ou de superlatividade, salvo nos casos previstos nesta Instrucdo
Normativa ou para atendimento do disposto no inciso | do art. 11 do Decreto n°
6.871, de 2009.

De acordo com o paragrafo unico do art. 22 da IN MAPA 6/2012, no r6tulo do
fermentado acético envelhecido integralmente ou elaborado a partir da mistura
de fermentados acéticos, também envelhecidos integralmente, podera ser
declarada a idade ou o tempo de envelhecimento, e a declaracdo da idade no
rétulo devera ser efetuada em funcao do produto presente com menor tempo de
envelhecimento.

3-Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo
Acidez volatil em acido acético (g/100ml) 4,00 -
Alcool (% viv) a 20° C - 1,00

Auséncia de elementos estranhos a sua

Aspecto natureza e composicéo
Cheiro Caracteristico
Sabor Acido
De acordo com a matéria-prima de origem e

Cor composigao
Fonte: anexo Il parametros do fermentado acético de alcool

Parametros Minimo Maximo
Acidez volatil em &acido acético (g/100ml) 4,00 -
Alcool (% viv) a20°C - 1,00
Cinzas (g/l) 1,00 5,00
Extrato seco reduzido (g/) 6,00 -
Sulfatos, expressos em g/l de sulfato de potassio - 1,00

Auséncia de elementos estranhos a sua

Aspecto natureza e cComposicéo
Cheiro Caracteristico
Sabor Acido

De acordo com a matéria-prima de
Cor origem e composicao

Fonte: anexo Ill parametros do fermentado acético de fruta

Parametros Minimo Méximo
Acidez volatil em acido acético (g/100ml) 4,00 -
Alcool (% viv) a 20° C - 1,00
Cinzas (g/l) 1,00 5,00
Extrato seco reduzido (g/l) 7,00 -
Sulfatos, expressos em g/l de sulfato de potassio - 1




Auséncia de elementos estranhos a sua
Aspecto natureza e composicdo
Cheiro Caracteristico
Sabor Acido
De acordo com a matéria-prima de
Cor origem e composi¢ao
Fonte: anexo IV parametros do fermentado acético de cereal
Parametros Minimo Maximo
Acidez volatil em acido acético (g/100ml) 4,00 -
Alcool (% viv) a20°C - 1,00
Cinzas (g/l) 1,00 5,00
Extrato seco reduzido (g/l) 7,00 -
Sulfatos, expressos em g/l de sulfato de potassio - 1
Auséncia de elementos estranhos a sua
Aspecto natureza e composicdo
Cheiro Caracteristico
Sabor Acido
De acordo com a matéria-prima de
Cor origem e composicao

Fonte: anexo V parametros do fermentado acético de vegetal ou de mel de abelha

Acidez volatil expressa em acido Alcool etilico (% em
acético (g/100ml) volume) a 20° C
Fermentados Minimo Maximo Maximo
Fermentado acético 4,00 7,99 1,00
Fermentado acético duplo 8,00 11,99 1,00
Fermentado acético triplo 12,00 - 1,00

Fonte: anexo VI parametros do fermentado acético, fermentado acético duplo e fermentado
acético triplo, em funcéo da acidez volatil.

Conforme o art. 12. Da IN MAPA 6/2012, o fermentado acético adicionado de
condimento ou de aroma natural podera apresentar turbidez proveniente desses
ingredientes.

De acordo com o art. 17 da IN MAPA 6/2012:

O vinagre colorido, adicionado de corante caramelo, ndo poderd apresentar
absorvancia superior a 0,2 de unidades de absorvancia.

A absorvancia de que trata o § 2° deste artigo devera ser mensurada em
espectrofotdmetro "ultra-violeta/visivel" com comprimento de onda determinado
em 420nm (quatrocentos e vinte nanémetros).

Aditivos/Ingredientes:

Conforme o inciso Il do art. 77 do Decreto 6.871/2009 pode ser adicionado
opcionalmente:

a) de vegetal;



b) de partes de vegetal,

c) de extrato vegetal aromatico;

d) de suco;

e) de aroma natural;

f) de condimento; ou

g) da mistura de um ou mais produtos definidos nas alineas “a” a “f".

Conforme o art. 16 do Decreto 6.871/2009, o fermentado acético podera ser
adicionado de agua potavel.

De acordo com o art. 13 da IN MAPA 6/2012, o acido acético do fermentado
acético devera provir exclusivamente da fermentacéo acética da matéria-prima
vegetal ou do mel que lhe deram origem.

Conforme o § 1° do art. 17 da IN MAPA 6/2012, é proibida a adi¢cdo de
aromatizante sintético e do corante enocianina (INS 163ii).

ADITIVOS
Numero CONCENTRACION
INS - x MAXIMA/LIMITE
FUNCION/NOMBRE FUNCAO /NOME MAXIMO g/100g ou
g/100ml (*)

13.10 VINAGRE Y OTROS FERMENTADOS ACETICOS (vinagre de vino y otros
fermentados acéticos/vinagre de "materia(s) prima(s) de origen no vinico")

13.10 VINAGRE E FERMENTADOS ACETICOS (vinagre de vinho e outros fermentados
acéticos/vinagre de "matéria(s) prima(s) de origem diferente do vinho")

REGULADOR DE
REGULADOR DE ACIDEZ ACIDEZ
Todos los autorizados como BPF em MERCOSUR/Todos os
autorizados como BPF no MERCOSUL guantum satis
0,5 (como &c.
335i Sodio-(mono) Tartrato Tartarato monossd@dico | Tartérico)
0,5 (como &c.
335ii Sodio Tartrato Tartarato dissédico Tartarico)
Tartarato 0,05 (como
monopotassico,tartarato | &c.tartarico)
336i acido de potassio
Potassio tartrato acido, potassio
bitartrato,potdssio(mono)tartrato
0,05 (como
Tartarato ac.tartarico)
Potassio tartrato dipotassio,tartarato de
336ii neutro,potassio (di) tartrato potassio
ANTIOXIDANTE ANTIOXIDANTE
Todos los autorizados como BPF em MERCOSUR/Todos 0s quantum satis
autorizados como BPF no MERCOSUL




AROMATIZANTE AROMATIZANTE

Sdlo para aquellos vinagres adicionados com especiais u otras especies vegetales,esencias y
extractos aromatizantes

Somente para vinagres adicionados de especiarias ou outras espécies vegetais, esséncias e
extratos aromatizantes.

CONCENTRACION
NUmero - ~ MAXIMA/LIMITE
INS FUNCION/NOMBRE FUNGCAO /NOME MAXIMO g/100g ou
9/100mi(*)
Todos los autorizados como BPF em MERCOSUR/Todos 0s guantum satis
autorizados como BPF no MERCOSUL
COLORANTE CORANTE
Caramelo I-Simple(com Caramelo I-simples quantum satis
excepcioén de los vinagres de (exceto para vinagres
vino de vinho)
150 a
Caramelo II-Processo guantum satis
sulfito cadstico(exceto
Caramelo I-Processo Sulfito para vinagre de vinho)
Cadustico(com excepcion de los
150 b vinagres de vino)
Caramelo Ill-processo guantum satis
Caramelo llI-Prrocesso amonio | amonia( exceto para
(com excepcion de los vinagres | vinagre de vinho)
150 c de vino)
Caramelo IV-Processo guantum satis
sulfito amonia (exceto
Caramelo IV-Processo Sulfito | Para vinagres de vinho)
Amonio 9Con excepcioén de los
150d vinagres de vino)
CONSERVADOR CONSERVADOR
220 Di6xido de enxofre,
id If
Azulfre diéxido anidro sufiuroso 0,02
221 Sodio Sulfito Sulfito de Sédio 0,02 (como SOz)
222 Bissulfito de sddio, 0,02 (como SOz)
fito Aci L
Sodio Bisulfito sulfito 4cido de sédio
223 Sodio Metabisulfito Metabissulfito de Sédio 0,02 (como SOz2)
224 Potasio Metabisulfito Metabissulfito de 0,02 (como SO2)
potassio
225 Potasio Sulfito Sulfito de potassio 0,02 (como SO2)
226 Calcio Sulfito Sulfito de célcio 0,02 (como SO3)
227 Calcio Bisulfito Bissulfito de 0,02 (como SO2)
célcio,sulfito acido de
célcio
228 Potasio Bisulfito Bissulfito de potassio 0,02 (como SO2)
RESALTADOR DE SABOR REALCADOR DE
SABOR

Sélo para aquellos vinagres adicionados com especiais u otras especies vegetales,esencias y
extractos aromatizantes




Somente para vinagres adicionados de especiarias ou outras espécies vegetais, esséncias e
extratos aromatizantes.

Todos los autorizados como BPF em MERCOSUR/Todos os
autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

SECUESTRANTES ‘ SEQUESTRANTES

Todos los autorizados como BPF em MERCOSUR/Todos os
autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

Fonte: RDC 4/2007

(*) Cuando para una determinada funcién se autoricen dos o mas aditivos con concentracion
maxima numérica asignada, la suma de las cantidades a utilizar en un alimento no podra ser
superior a la cantidad méaxima correspondiente al aditivo permitido en mayor cantidad y la
cantidad de cada aditivo no podra ser superior a su limite individual. Cuando un aditivo tenga dos
0 mas funciones asignadas para un mismo alimento, la cantidad a utilizar en ese alimento no
podrd ser superior a la cantidad indicada en la funcién en la que se le asigna mayor
concentracion.

(*) Quando para uma determinada funcdo s&o autorizados dois ou mais aditivos com limite
maximo numérico estabelecido, a soma das quantidades a serem utilizadas no alimento nédo
poderd ser superior a quantidade maxima correspondente ao aditivo permitido em maior
guantidade, e a quantidade de cada aditivo ndo podera ser superior ao seu limite individual. Se
um aditivo apresentar duas ou mais fun¢des permitidas para 0 mesmo alimento, a quantidade a
ser utilizada neste alimento nédo podera ser superior a quantidade indicada na fun¢éo em que o
aditivo é permitido em maior concentragéo.

NOME COMUM / NOME CIENTIFICO
Acafrao / Crocus sativus L.
Aipo marrom e verde / Apium graveolens L.

Parte do vegetal utilizada
estigmas florais
talos, folhas e sementes

Alcaguz / Glycyrrhiza glabra L.

raizes

Alcaparra / Capparis spinosa L.

botdes florais

Alecrim / Rosmarinus officinalis L.

folhas e talos

Alho / Allium sativum L.

bulbos

Alho porro / Allium porrum L.

folhas e talos

Anis estrelado / lllicium verum Hook frutos
Baunilha / Vanilla planifolia Jacks frutos
Canela-da-china / Cinnamomum cassia Ness ex Blume cascas
Canela-do-ceildo / Cinnamomum zeylanicum Ness cascas
Cardamono / Elettaria cardamomum L. sementes
Cebola / Allium cepa L. bulbos

Cebolinha verde / Allium schoenoprasum L.

folhas e talos

Cerofélio / Anthriscus cerofolium (L.) Hoffm

folhas e frutos

Coentro / Coriandrum sativum L.

talos, folhas e frutos

Cominho / Cuminum Cyminum L.

frutos

Cravo-da-india / Caryophyllus aromaticus L. ou Eugenia
caryphyllara Thumb

botdes florais

Cuarcuma / Curcuma longa L. e Curcuma domestica
Valenton

rizomas

Curry / Murraya koenigii (L.) Spreng

folhas

Endro ou aneto ou dill / Anethum graveolens L.

frutos, folhas e talos

Erva-doce ou anis ou anis doce / Pimpinella anisum L.

frutos




Estragéo / Artemisia dracunculus L.

folhas e talos

Feno-grego / Trigonella foenum-graecum L.

sementes

Funcho / Foeniculum vulgare Mill.

folhas e talos

Gengibre / Zingiber officinale Roscoe

rizomas

Gergelim / Sesamum indicum L.

sementes

Horteld ou horteléd-pimenta / Mentha piperita L.

folhas e talos

Kummel ou alcaravia / Carum carvil L.

sementes

Louro / Laurus nobilis L.

folhas

Manjericao ou alfavaca ou basilico / Ocimum basilicum L.

folhas e talos

Manjerona / Majorana hortensis Moench. Ou Origanum
majorana L.

folhas e talos

Menta ou menta doce ou horteld-doce / Mentha arvensis
L.

folhas e talos

Mostarda-branca / Sinapsis alba L. ou Brassica alba

Rabenth sementes
Mostarda—preta / Brassica nigra (L.) Koch ou Sinapis sementes
nigra L.
Mostarda amarela ou parda / Brassica hirta Moench. Ou

sementes

Bras sica juncea L.

Noz-moscada ou macis / Myristica fragrans Houtt

sementes e arilos

Orégano chileno / Origanum vulgare L.

folhas e talos

Orégano mexicano / Lippia graveolens Kunth

folhas e talos

Papoula / Papaver somniferum L. sementes
Pé&prica / Capsicum annuum L. frutos
Pimenta-branca, preta, verde ou pimenta-do-reino / Piper
. frutos
nigrum L.
Pimenta-de-caiena / Capsicum baccatum L. frutos
Pimenta vermelha ou pimenta-malagueta / Capsicum
frutos
frutes- cens L.
Pimenta cumari / Capsicum praetermissum Heiser & f
. rutos
Smith
Piment&o vermelho, piment&o verde, pimentéo amarelo e
h ; frutos
pimenta doce / Capsicum annuum L.
Pimenta-da-jamaica / Pimenta officinalis Lindl. Ou frutos
Pimenta dioca (L.) Merr.
Pimenta rosa / Schinus terebinthifolius Raddi frutos

Raiz forte / Armoracia rusticana P. Gaertn

folhas e raizes

Salsa / Petroselinum sativum Hoffm. Ou Petroselinum
crispum (Mill.) Nyman.

folhas e talos

Salvia / Salvia officinalis L.

folhas

Segurelha / Satureja hortensis L.

folhas e talos

Tomate/ Lycopersicum esculentum L.

frutos

Tomilho / Thymus vulgaris L.

folhas e talos

Urucum / Bixa orellana L.

sementes

Zimbro / Juniperus communis L.

folhas e frutos

Fonte: RDC 276/2005.




FERMENTADO DE CANA

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 49; IN MAPA 34/2012, arts. 9°, 10°, 17;
CNS/MS, 4/88.

2- Definigdes: Fermentado de cana € a bebida com graduacao alcodlica de 4 a
14% em volume, a 20° C, obtida do mosto de caldo de cana-de-agUcar
fermentado. (Art. 49 do Decreto 6.871/2009).

3- Denominacgao:

\ Fermentado cana |

Conforme o art. 9° da IN MAPA 34/2012, é vedada a utilizagcdo de recipientes e
embalagens tipo flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas, copos-
medidas ou outros que caracterizem os produtos similares aqueles de uso
farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.

De acordo com o art. 10° da IN MAPA 34/2012, no rétulo da bebida fermentada,
ficam proibidas as expressofes artesanal, caseiro, familiar, natural ou 100% (cem
por cento) natural, premium, extra-premium, reserva e reserva especial, entre
outras, salvo nos casos previstos nesta Instrugdo Normativa ou em legislagcéo
complementar.

Conforme o § 1° do art. 10° da IN MAPA 34/2012, as proibi¢Bes previstas no
caput prevalecem mesmo se as expressdes constituirem partes do nome
empresarial ou da marca comercial, ressalvando o disposto no inciso | do art. 11
do Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009.

De acordo com o0 § 2° do art. 10° da IN MAPA 34/2012, é vedada a mengéo ao
nome da Unidade da Federacdo ou da regido em que a bebida fermentada foi
elaborada, exceto quando consistir em indicacdo geografica registrada no
Instituto Nacional da Propriedade Industrial - INPI.

4- Parametros analiticos:

Limite Limite
Iltem | Par@metro minimo | méaximo Classificacdo

1| Acidez fixa, em meqg/I. 30 - -
2 | Acidez total, em meq/l 50 130 -
3 | Acidez volétil, em meg/I - 20 -
4 | Anidrido sulfuroso total, em g/l. B 0,35 B
5| Cinzas, em g/l. 15 B B
6 | Cloretos totais, em g/l. - 05 -
7 | Extrato seco reduzido, em g/l 7 B B
8 | Graduacéo alcodlica, em % viva 20°C. 4 14 -

- <=3 Seco
9| Teor de agtcar em g/l. >3 Suave

Fonte: Tabela 8: Fermentado de cana IN MAPA 34/2012



Conforme o art. 17, inciso Il, item b) da IN MAPA 34/2012, o agUcar ndo podera
ser utilizado na elabora¢éo do fermentado de cana.

5- Aditivos/Ingredientes:

ADITIVO LIMITE MAXIMO g/100g — g/100m|

DIOXIDO DE ENXOFRE:
METABISSULFITO DE SODIO,
METABISSULFITO DE POTASSIO,
METABISSULFITO DE CALCIO, SULFITO
DE SODIO, SULFITO DE CALCIO,
SULFITO DE POTASSIO, BISSULFITO
DE CALCIO, BISSULFITO DE SODIO,

BISSULFITO DE POTASSIO (P.V) 0,01
Fonte: CNS/MS 4/88.




FERMENTADO DE FRUTA

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 44 e § 4° do art. 68; IN MAPA 34/2012,
3°a 10°. CNS/MS, 4/88.

2- Defini¢des: Fermentado de fruta é a bebida com graduagéo alcodlica de 4 a
14 % em volume, a 20° C, obtida pela fermentagé&o alcodlica do mosto de fruta
sd, fresca e madura de uma Unica espécie, do respectivo suco integral ou
concentrado, ou polpa, que podera nestes casos, ser adicionado de agua (Art.
44 do Decreto 6.871/2009).

Conforme o paragrafo Unico do art. 1 da IN MAPA 34/2012, o fermentado de fruta
gue tenha como matéria-prima de origem vegetal a uva é regido pela Lei n®
7.678, de 8 de novembro de 1988, portanto ndo se aplica o disposto nesta
Instrucdo Normativa.

3- Denominagéo:

Fermentado de (nome da fruta 1) (teor de aglcar) (sem alcool?)
(gaseificado?)

Fermentado de fruta misto (teor de agucar) (gaseificado 4)
Art. 44 do Decreto 6.871/2009.

Teor de aglcar Minimo Maximo
Seco - <=3
Doce e suave >3 R

1 O fermentado serd denominado "fermentado de ...", acrescido do nome da fruta utilizada.

0 fermentado de fruta podera ser desalcoolizado por meio de processo tecnoldgico adequado
e, neste caso, deverad ser denominado “fermentado de ...", acrescido do nome da fruta e da
expressdo sem alcool, desde que o teor alcodlico seja menor ou igual a 0,5% em volume.

3 Quando adicionado de diéxido de carbono, o fermentado de fruta ser4 denominado "fermentado
de ...", acrescido do nome da fruta, gaseificado.

4 A bebida prevista no caput, com graduacdo alcodlica de 4 a 14% em volume, a 20°C, obtida
pela mistura de dois ou mais fermentados de frutas e sucos de frutas, adicionada de agucares e
aditivos podera ser denominada de fermentado de frutas misto, e quando adicionada de diéxido
de carbono, de fermentado de frutas misto gaseificado (8 4° do art. 68 do decreto 6.871/2009).

Conforme o art. 3° da IN MAPA 34/2012, a fermentacao devera ser efetuada de
forma que a bebida fermentada apresente as caracteristicas odoriferas, sapidas,
ou a combinacao destas, proprias dos elementos naturais volateis contidos no
mosto fermentado ou derivados do processo fermentativo.

De acordo como art. 4° da IN MAPA 34/2012, a bebida fermentada devera ser
obtida da fermentagdo do suco de uma Unica fruta, ou seja, a partir do suco de
macas ou do suco de cajus ou do suco de jabuticabas e nunca do suco obtido
da mistura de frutas diferentes, conforme exemplificagdes a seguir:

| - caso seja um fermentado de maca, esta bebida podera ser elaborada a partir
do suco de macas diversas, tais como joaquina, gala, fuji, etc; e

Il - caso seja um fermentado de laranja, esta bebida podera ser elaborada a partir
do suco de laranjas, laranjas-lima, laranjas-péra, laranjasbahia, entre outras.



Conforme o paragrafo Unico do art. 5° da IN MAPA 34/2012, é vedada a adi¢édo
de qualquer substancia ou ingrediente que altere as caracteristicas sensoriais
naturais do produto final, excetuados os casos previstos na presente Instrucao
Normativa.

De acordo com o art. 7° da IN MAPA 35/2010, é vedada a utilizacdo de
recipientes e embalagens tipo flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas,
copos- medidas ou outros que caracterizem os produtos similares aqueles de
uso farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.

Conforme o paragrafo Unico do art. 7° da IN MAPA 35/2010, a utilizacao de
sachés é permitida somente para o preparado soélido para (nome da bebida
alcoolica por mistura).

Conforme o art. 9° da IN MAPA 34/2012, é vedada a utilizagdo de recipientes e
embalagens tipo flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas, copos-
medidas ou outros que caracterizem os produtos similares aqueles de uso
farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.

De acordo com o art. 10° da IN MAPA 34/2012, no rétulo da bebida fermentada,
ficam proibidas as expressfes artesanal, caseiro, familiar, natural ou 100% (cem
por cento) natural, premium, extra-premium, reserva e reserva especial, entre
outras, salvo nos casos previstos nesta Instrugdo Normativa ou em legislagédo
complementar.

Conforme o § 1° do art. 10° da IN MAPA 34/2012, as proibi¢cBes previstas no
caput prevalecem mesmo se as expressfes constituirem partes do nome
empresarial ou da marca comercial, ressalvando o disposto no inciso | do art. 11
do Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009.

De acordo com o § 2° do art. 10° da IN MAPA 34/2012, é vedada a mencao ao
nome da Unidade da Federacdo ou da regido em que a bebida fermentada foi
elaborada, exceto quando consistir em indicagdo geogréafica registrada no
Instituto Nacional da Propriedade Industrial - INPI.

4-Parametros analiticos:

Item Parametros L'[“!‘e L|Q1|_te Classificacao
minimo | maximo

1 Acidez fixa, em meq/l 30 - -

2 Acidez total, em megq/l 50 130 -

3 Acidez volatil, em meg/I - 20 -

4 Anidrido sulfuroso total, em g/l - 0,35 -
Chaptalizagdo?, em % de agUcares da

5
fruta - 50 -

6 Cloretos totais, em g/l - 0,5 -

7 Extrato seco reduzido, em g/l 7 - -

8 Graduacéo alcodlica, em % v/v a 20 °C 4 14 -

9 Pressao, em atm. 2 3 Gaseificado

Comentado [LCdM3]: Qual dos dois deixa? Art. 72 da IN

MAPA 35/2010, OU Art. 92 da IN MAPA 34/2012?



10 - <=3 Seco

Teor de aclcar em g/l >3 - Doce ou suave
Fonte: ANEXO | tabela 1: Fermentado de caju e Fermentado de jabuticaba IN MAPA 34/2012.

1 - chaptalizacéo: adigdo de aclcar durante o processo de fermentacgao.

Limite Limite

Iltem Parametro e | e Classificacao
1 Acidez fixa, em meg/l 30 - -
2 Acidez total, em meq/| 50 130 -
3 Acidez volatil, em meq/l - 20 -
4 Anidrido sulfuroso total, em g/I - 0,35 -
5 Chaptalizacdo em: _ _ _
5.1 % de acucares da fruta; e _ 30 _
5.2 Teor alcodlico, expresso em % V/v. _ 35 _
6 Cloretos totais, em g/l - 0,5 -
7 Extrato seco reduzido, em g/l 7 - -
8 Graduagdao alcodlica, em % v/v a 20 °C 4 14 -
9 Pressdo, em atm. 2 3 Gaseificado
10 - <=3 Seco
Teor de acucar em g/l >3 - Doce ou suave

Fonte: Tabela 2: Fermentado de maca IN MAPA 34/2012.

Item Parametro anlm::ﬁo rl‘n'émxlitﬁw Classificacéo
1 Acidez fixa, em meg/I 30 B -

2 Acidez total, em meq/l S0 130 B

3 Acidez volatil, em meq/| B 20 3

4 Anidrido sulfuroso total, em g/l B 0,35 B

5 Cloreto totais, em g/l B 0.5 -

6 Extrato seco reduzido, em g/l 12 B B

7 Graduacéo alcodlica, em % viva 20° C 4 14 -

8 Presséo, em atm. 2 3 Gaseificado
9 - <=3 Seco

Teor de aclcar em g/l >3 - Doce ou Suave

Fonte: Tabela 3: Fermentado de fruta IN MAPA 34/2012.
5-Aditivos/Ingredientes:

Conforme o § 2° do art. 44 do Decreto 6.871/2009, o fermentado de fruta podera
ser adicionado de acuUcares, para adocamento, de agua e de outros aditivos
definidos para cada tipo de fruta.




ADITIVO

LIMITE MAXIMO g/100g — g/100m|

DIOXIDO DE ENXOFRE:
METABISSULFITO DE SODIO,

METABISSULFITO DE POTASSIO,
METABISSULFITO DE CALCIO, SULFIT

DE SODIO, SULFITO DE CALCIO,
SULFITO DE POTASSIO, BISSULFITO
DE CALCIO, BISSULFITO DE SODIO,

BISSULFITO DE POTASSIO (P.V)

(e}

0,01

Fonte: CNS/MS 4/88.




FERMENTADO DE FRUTA COMPOSTO
1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 46; IN MAPA 34/2012; CNS/MS, 4/88.

2- Definigdes: Fermentado de fruta composto é a bebida com graduacao
alcodlica de 15 a 20% em volume, a 20°C, obtido pela adicao ao fermentado de
fruta, de macerado ou extrato de planta amarga ou aromatica, adicionado ou ndo
de &lcool etilico potavel de origem agricola, caramelo e sacarose (Art. 46 do
Decreto 6.871/2009).

3- Denominacgao:

\ Fermentado de fruta composto \

Conforme o art. 9° da IN MAPA 34/2012, é vedada a utilizacdo de recipientes e
embalagens tipo flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas, copos-
medidas ou outros que caracterizem os produtos similares aqueles de uso
farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.

De acordo com o art. 10° da IN MAPA 34/2012, no rétulo da bebida fermentada,
ficam proibidas as expressofes artesanal, caseiro, familiar, natural ou 100% (cem
por cento) natural, premium, extra-premium, reserva e reserva especial, entre
outras, salvo nos casos previstos nesta Instrugdo Normativa ou em legislagcéo
complementar.

Conforme o § 1° do art. 10° da IN MAPA 34/2012, as proibi¢Bes previstas no
caput prevalecem mesmo se as expressdes constituirem partes do nome
empresarial ou da marca comercial, ressalvando o disposto no inciso | do art. 11
do Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009.

De acordo com o § 2° do art. 10° da IN MAPA 34/2012, é vedada a mencao ao
nome da Unidade da Federacdo ou da regido em que a bebida fermentada foi
elaborada, exceto quando consistir em indicagdo geogréafica registrada no
Instituto Nacional da Propriedade Industrial - INPI.

4- Parametros analiticos:

Item |Parametro h}'m:tne]o E?)(Iitrio Classificagao
1 | Acidez fixa, em meq/| 30 B -
2 | Acidez total, em meqg/I 50 130 -
3| Acidez volatil, em meg/l - 20 -
4 | Anidrido sulfuroso total, em g/l B 0,35 -
5 | Cloretos totais, em g/l B 0,5 -
6 | Extrato seco reduzido, em g/I 7 - -
7 | Graduagéo alcodlica, em % viva20° C 15 20 -
Quantidade de fermentado de frutas, em % 7
8 | de volume -




Quantidade de alcool elitico potavel de

9 | origem agricola em % de volume -
- <=20 Seco
Doce ou
10| Teor de agucar em g/l >20 - Suave
Fonte: Tabela 5: Fermentado de fruta composto IN MAPA 34/2012.
5-Aditivos/Ingredientes:
ADITIVO LIMITE MAXIMO g/100g — g/100m|

METABISSULFITO DE SODIO,
METABISSULFITO DE POTASSIO,
METABISSULFITO DE CALCIO, SULFITO
DE SODIO, SULFITO DE CALCIO,
SULFITO DE POTASSIO, BISSULFITO
DE CALCIO, BISSULFITO DE SODIO,

DIOXIDO DE ENXOFRE:

BISSULFITO DE POTASSIO (P.V) 0,01

Fonte: CNS/MS 4/88.




FERMENTADO DE FRUTA LICOROSO

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 45; IN MAPA 34/2012; CNS/MS 4/88.

2- Definigdes: Fermentado de fruta licoroso é o fermentado de fruta, doce ou
seco, com graduacdo alcodlica de 14 a 18% em volume, a 20° C, adicionado ou
ndo de &lcool etilico potavel de origem agricola, caramelo e sacarose (Art. 45 do

Decreto 6.871/2009).

3- Denominacgao:

\ Fermentado de fruta licoroso

Conforme o art. 9° da IN MAPA 34/2012, é vedada a utilizacdo de recipientes e
embalagens tipo flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas, copos-
medidas ou outros que caracterizem os produtos similares aqueles de uso

farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.

De acordo com o art. 10° da IN MAPA 34/2012, no rétulo da bebida fermentada,
ficam proibidas as expressofes artesanal, caseiro, familiar, natural ou 100% (cem
por cento) natural, premium, extra-premium, reserva e reserva especial, entre
outras, salvo nos casos previstos nesta Instrugdo Normativa ou em legislagcéo

complementar.

Conforme o § 1° do art. 10° da IN MAPA 34/2012, as proibi¢Bes previstas no
caput prevalecem mesmo se as expressdes constituirem partes do nome
empresarial ou da marca comercial, ressalvando o disposto no inciso | do art. 11

do Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009.

De acordo com o0 § 2° do art. 10° da IN MAPA 34/2012, é vedada a mengéo ao
nome da Unidade da Federacdo ou da regido em que a bebida fermentada foi
elaborada, exceto quando consistir em indicacdo geografica registrada no
Instituto Nacional da Propriedade Industrial - INPI.

4- Parametros analiticos:

Item Parametro rl;:m::ﬁo Ir;:g;litr?]o Classificagao
1 Acidez fixa, em meq/l 30 B -

2 Acidez total, em meq/| 50 130 -

3 Acidez volétil, em meq/| 20 -

4 Anidrido sulfuroso total, em g/I 0,35 -

5 Cloretos totais, em g/l 0,5 -

6 Extrato seco reduzido, em g/I 7 B -

7 Graduacéo alcodlica, em % viva20°C 14 18 -

Quantidade de fermentado de frutas, em %0 i
8 % de volume -
<=20 Seco
9 Teor de actcar em g/l >20 Doce ou suave




Fonte: Tabela 4: Fermentado de fruta licoroso IN MAPA 34/2012.

5-Aditivos/Ingredientes:

ADITIVO LIMITE MAXIMO g/100g — g/100m|

DIOXIDO DE ENXOFRE:
METABISSULFITO DE SODIO,
METABISSULFITO DE POTASSIO,
METABISSULFITO DE CALCIO, SULFITO
DE SODIO, SULFITO DE CALCIO,
SULFITO DE POTASSIO, BISSULFITO
DE CALCIO, BISSULFITO DE SODIO,

BISSULFITO DE POTASSIO (P.V) 0,01

Fonte: CNS/MS 4/88.



FERMENTADO DE FRUTA MISTO

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 68; IN MAPA 35/2010, art. 7°, 15, anexo
| tabela 1; RDC, 5/2013, 16.1.1.2

2-Defini¢do: A bebida prevista no caput, com graduacao alcodlica de 4 a 14%
em volume, a 20° C, obtida pela mistura de dois ou mais fermentados de frutas
e sucos de frutas, adicionada de aglcares e aditivos podera ser denominada de
fermentado de frutas misto, e quando adicionada de dioxido de carbono, de
fermentado de frutas misto gaseificado (8§ 4° do art. 68 do Decreto 6.871/2009).

3-Denominacéo:

\ Fermentado de fruta misto (gaseificado?)
Fonte: IN MAPA 35/2010, § 2° do art. 15.

1 O fermentado de frutas misto gaseificado devera possuir pressdo minima de 1 e maxima de 3
atm. a 20° C.

Conforme o § 1°do art. 15 da IN MAPA 35/2010, a proporcgéo de participagdo de
cada ingrediente obrigatorio na formulagdo ndo podera ser inferior a 5% e
superior a 50% do volume total da bebida fabricada.

De acordo com o art. 7° da IN MAPA 35/2010, é vedada a utilizagdo de
recipientes e embalagens tipo flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas,
copos- medidas ou outros que caracterizem os produtos similares aqueles de
uso farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.

Conforme o paragrafo Unico do art. 7° da IN MAPA 35/2010, a utilizacdo de
sachés é permitida somente para o preparado solido para (nome da bebida
alcoolica por mistura).

4-Parametros analiticos:

Limite Limite
Item Parametros Minimo | Maximo
1 | Graduacéo alcodlica, em % v/v a 20° C 4 14
2 Acidez total, em mEg/I 50 130
3 Acidez fixa, em mEq/I 30
4 Acidez volatil, em mEqg/| 20
5 Extrato seco reduzido, em g/I 7

Fonte: IN MAPA 35/2010, anexo | tabela 1
5-Aditivos/Ingredientes:

Conforme o item b) do art. 5° da IN MAPA 35/2010, o mel ndo podera ser utilizado
na elaboragao da caipirinha, do fermentado de frutas misto, do preparado liquido
ou solido para (nome da bebida alcodlica por mistura), da bebida alcodlica
composta e do aperitivo.



INS

FUNCAO/ADITIVO

LIMITE MAXIMO
(9/100g ou
g/100ml)

16.1.1.2 Bebida alcoodlica por mistura (exceto bebida alcodlica composta,
mistela, mistela composta, sangria e cooler com vinho) com graduagao
alcoolica até 15% v/v

ACIDULANTE/ REGULADOR DE ACIDEZ

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

334 Acido tartarico (L(+)-) 0,3
338 Acido fosférico, acido orto-fosférico 1,2 (como P)
ANTIESPUMANTE
Dimetilsilicone, dimetilpolisioloxano,
900a | polidimetilsiloxano 0,001

ANTIOXIDANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

quantum satis

AROMATIZANTE

Todos os autorizados no MERCOSUL, exceto aromas
sintéticos para alcodlicas mistas derivadas da uva e do vinho

guantum satis

CONSERVADOR

200 Acido sérbico 0,05 ((EO[T_‘IO acido
201 Sorbato de sédio sorbico)
202 Sorbato de potéssio Sozinhos ou em
203 Sorbato célcio combinacdo
210 Acido benzéico 0,05 (como écido
211 Benzoato de sodio benzoico)
212 Benzoato de potassio Sozinhos ou em

. combinacéo
213 Benzoato de célcio
220 Diéxido de enxofre, anidrido sulfuroso
221 | sulfito de sédio 0,02 EC?'”B? SO

) ) - . . otal
222 Bissulfito de sddio, sulfito &cido de sddio S0zinhos ou em
223 Metabissulfito de sodio combinacéo
224 Metabissulfito de potassio
CORANTE?
100i Curcuma, curcumina 0,01
101i Riboflavina 0,01
102 Tartrazina 0,02
110 Amarelo, sunset, amarelo, crepusculo FCF 0.02
120 Carmim, cochonilha, acido carminico, sais de Na, | (02 (como 4cido
K,NHe Ca. carminico)

122 Azorrubina 0.02
123 Amaranto, bordeaux S 0,01
124 Ponceau 4R 0,02
129 Vermelho 40, vermelho altura AC 0,02
131 Azul patente V 0.02
132 Indigotina, carmim de indigo 0,02




Azul brilhante FCF

133 0,02
140i Clorofila quantum satis
140ii | Clorofilina quantum satis
141i Clorofila ctprica guantum satis
141ii Clorofilina cuprica, sais de Na e K guantum satis
143 Verde rapido FCF, verde indelével fast green FCF 0,01
150a Caramelo I- Simples guantum satis
150b Caramelo II- Processo sulfito caustico 5,0
150c Caramelo Ill- Processo amobnia 5,0
150d Caramelo IV - processo sulfito amdnia 5,0
151 Negro brilhante BN, negro PN 0,02
155 Marron HT 0,02
160ai | Beta-caroteno (sintético idéntico ao natural) 0,02
160aii | Carotenos: extratos naturais 0,06
0,001 (como
Urucum, bixina, norbixina, annatto extrato e sais norbixina) ou
160b
deNaeK
0,003 (como bhixina)
160d Licopeno 0,02
160e Beta-apo-8'-carotenal 0,02
Ester metilico ou etilico do &cido beta-apo-
160f 8'carotendico 0,02
161b Luteina 0,02
162 Vermelho de beterraba, betanina guantum satis
EMULSIFICANTE
Todos os autorizados como BPF ho MERCOSUL guantum satis
Polifosfato de so6dio, metafosfato de so6dio
452i insolével, hexametafosfato de sodio, sal de 1,2 (como P)
Graham, tetrapolifosfato de sodio
481i Estearoil lactato de sédio, estearil lactilato de sodio 0,8
ESPESSANTE
Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL guantum satis
ESPUMANTE
Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL guantum satis
ESTABILIZANTE
Todos os autorizados como BPF nho MERCOSUL guantum satis
REGULADOR DE ACIDEZ
Todos os autorizados como BPF ho MERCOSUL guantum satis
. Tartarato monopotassico, tartarato acido de 03 (CO(“.O acido
336i P tartarico)
potassio
336ii Tartarato dipotassico, tartarato de potéassio Sozinhos ou em

combinacéo




Fosfato de soédio monobasico, monofosfato
monossoédico, fosfato acido de soédio, bifosfato de

3309j saédio, dihidrogénio fosfato de sédio, dihidrogénio
ortofosfato monossaédico, dihidrogénio monofofato
monossédico
Fosfato de dissddico, fosfato de soédio dibasico, 1,2 (como P)
fosfato acido dissodico, fosfatro de sédio, .
339ii secundario,  hidrogénio  fosfato  dissddico, Sozinhos ou em
hidrogénio ortofosfato  dissédico, hidrogénio combinagdo
monofosfato dissédico
Fosfato trissédico, monofosfato  trissédico,
339iii ortofosfato trissédico, fosfato de sédio tribasico,
fosfato de sédio
SEQUESTRANTE
Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL guantum satis
Tartarato monossodico 0,3 (Como acido
335i tartarico)
Tartarato dissédico
Sozinhos ou em
335ii combinacéo
EDTA célcio dissddico etilenodiaminotetraacetato | 0,0025 (como EDTA
de calcio e dissodico célcio dissodico
385 anidro)
EDTA dissodico, etilenodiaminotetraacetato
dissddico Sozinhos ou em
386 Combinacéo

Para o preparado liquido ou sélido para bebida alcodlica por mistura sdo admitidas
as mesmas fungdes estabelecidas para as bebidas alcodlicas por mistura porntas
para consumo, e os aditivos para cada fungdo em quantidades tais que o produto
pronto para 0 consumo contenha no maximo os respectivos limites fixados.

Para o preparo s6lido séo ainda permitidos os seguintes antiumectantes.

Fosfato tricalcico, fosfato tribasico de calcio,

341 iii fosfato de calcio tribasico, fosfato de calcio 0,03 (como P)
precipitado, fosfato de célcio
551 | Diéxido de silicio, silica quantum satis

Fonte: tabel,

a 16.1.1.2, RDC 5/2013




FERMENTADO DE UVA DESALCOOLIZADO
1- Referéncias: IN MAPA 14/2018, art. 24; CNS/MS 4/88.

2- Definicdo: Fermentado de uva desalcoolizado é o produto obtido pela
fermentacao alcodlica do mosto simples de uva, desalcoolizado por meio de
processo tecnoldgico fisico adequado, podendo ser adicionado de agUcares e de
diéxido de carbono, com teor alcodlico inferior a 0,5% em volume, a 20° C (Art.
24 da IN MAPA 14/2018).

3- Denominacgao:

\ Fermentado de uva (cor) (adogcado?) (gaseificado?)
Fonte: art. 24 da IN MAPA 14/2018.

1 O fermentado de uva desalcoolizado que contiver aglcares adicionados deve ter sua
denominacdo acrescida do termo adocado.

2 O fermentado de uva desalcoolizado que for adicionado de diéxido de carbono, de um 1,1
(inteiro e um décimo) até 3 atm., a 20° C, deve ter sua denominacéo terminada com o termo
gaseificado.

Quando o produto atender simultaneamente as condicdes dispostas nos §8 2° e 3° deste artigo,
o termo gaseificado deve estar no fim da denominacéao.

Quanto a cor

Branco
Rosé ou rosado ou tinto

Conforme o § 1° do art. 24 da IN MAPA 14/2018, & denominacédo do produto
definido no caput podem ser acrescidos os termos branco, rosé ou rosado ou
tinto, de acordo com seu método de elaboracdo, ficando vedado o uso das
expressdes vinho sem alcool ou vinho desalcoolizado.

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo
Acidez total, mEg/I (pH 8,2) 40 130
Acidez volatil, mEg/I - 20
Sulfatos totais, expresso sulfato de potassio, g/l - 1,2
Cloretos totais, expresso cloreto de sodio, g/l - 0,2
Cinzas, g/l:

* elaborado a partir de uvas tintas 1,5 -
* elaborado a partir de uvas brancas ou rosadas 1,0 -
Extrato seco reduzido, g/l

« tinto 21,0 -
* rosé ou rosado 19,0 -
* branco 16,0 -
Alcool etilico, % viv a 20°C <0,5
Corante artificial Auséncia
Edulcorante Auséncia

Contaminantes Minimo [ Méaximo




Fonte: Tabela 3. Fermentado de uva desalcoolizado da IN MAPA 14/2018

5- Aditivos/Ingredientes:

ADITIVO

LIMITE MAXIMO g/100g — g/100m|

DIOXIDO DE ENXOFRE:
METABISSULFITO DE SODIO,
METABISSULFITO DE POTASSIO,
METABISSULFITO DE CALCIO, SULFITO
DE SODIO, SULFITO DE CALCIO,
SULFITO DE POTASSIO, BISSULFITO
DE CALCIO, BISSULFITO DE SODIO,
BISSULFITO DE POTASSIO (P.V)

0,01

Fonte: CNS/MS 4/88.




FILTRADO DOCE

1- Referéncias: Lei 7.678/1988, Art. 6°; IN MAPA 14/2018, 8§ 1°, Art. 52 a54 e a
tabela 12; CNS/MS de 4/88.

2-Definicao: Filtrado doce é a bebida fermentada de graduagao alcodlica de até
5% a 20° C, proveniente de mosto de uva, parcialmente fermentado ou néo,
podendo ser adicionado de vinho de mesa e, opcionalmente, ser gaseificado até
3 atm. (Art. 6° da Lei 7.678/88).

3-Denominagéo

Filtrado doce branco (gaseificado?)
Filtrado doce rosado ou rosé ou clarete (gaseificado?) Comentado [LCdM4]: Pode ser colocado?

Filtrado doce tinto (gaseificado?)

[Formatado: N&o Realce
Fonte: Arts. 52 e 53 da IN MAPA 14/2018

[Formatado: N&o Realce

10 filtrado doce que for adicionado de diéxido de carbono, de 1,1 até 3 atm., a 20° C.

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo
Graduagao alcodlica, % v/v a 20°C - 5,0
Acidez total, mEqg/I (pH 8,2) 40 130
Acidez volatil, mEg/Il - 20
Acido citrico, g/l - 1,0
Sulfatos totais, expresso sulfato de potassio, g/l - 1,2
Cloretos totais, expresso cloreto de sdédio, g/l - 0,2
Aculcares totais, g/l 60 100
Cinzas, g/l:
* vinho tinto 1,5 -
* vinho branco ou rosado 1,0 -
Extrato seco reduzido, g/l
« tinto 21,0 -
* rosé ou rosado 19,0 -
* branco 16,0 -
Corante artificial Auséncia
Edulcorante Auséncia
Pressdo COp (atm. para gaseificados) 1.1 3.0 [Formatado: Fonte: (Padrdo) Arial, 10 pt, Subscrito
Contaminantes Minimo Maximo
Alcool metilico, mg/I:
* vinho tinto - 400
» vinho branco ou rosado - 300

Fonte: Tabela 12 da IN MAPA 14/2018
5- Aditivos/Ingredientes:

De acordo com o art. 54, IN MAPA 14/2018, é vedada a adi¢do de aglcares ao
filtrado doce.



Conforme o § 1° do Art. 52 da IN MAPA 14/2018; o filtrado doce pode ter como
ingrediente opcional:

| - vinho de mesa ou vinho fing; Comentado [LCAM5]: No decreto s6 vinho de mesa, na IN
Il - dibxido de carbono sdo os dois. Qual devemos adotar?

{Formatado: Né&o Realce

Aditivos previstos na Resolu¢do CNS/MS 4/88:

[Formatado: Né&o Realce

ADITIVOS LIMITE MAXIMO g/100g — [Formatado: Nio Realce
g/1009ml
Acido Citrico (H.II) g.s.p.
Acido Léactico (H.VIII) qg.s.p.
Acido Tartarico (H.IX) g.s.p.
Acido Ascorbico (Acido L — Ascérbico e seus sais
de Potassio, Sédio e Calcio) (A.l) 0,03
Acido Isoascorbico ou Eritérbicos e seu Sal de
Sédio (A.XIV) 0,01
Di6éxido de Enxofre: Metabissulfito de Sédio,
Metabissulfito de Potassio, Metassulfito de Calcio,
Sulfito de Sédio, Sulfito de Potassio, Sulfito de 0,035
Caélcio, Bissulfito de Sédio, Bissulfito de Célcio e
Bissulfito de Potassio (P.V)




GENEBRA

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 62; IN MAPA 29/2012; RDC 5/2013
(16.1.1.6).

2-Denominacdo: Genebra é a bebida retificada com graduacgéo alcodlica de 35
a 54-% viv a 20° C, obtida de destilado alcodlico simples de cereal, redestilado
total ou parcialmente na presenca de bagas de zimbro (Juniperus communis),

misturado ou ndo com alcool etilico potavel de origem agricola, podendo ser
adicionada de outra substancia aromatica natural, e de aclUcares na proporgao

de até 15g/lgquinze-gramas—per-hitre, podendo ser adicionada de caramelo para
corregdo da cor. (Art. 62 do decreto 6.871/2009).—

Conforme o Pparagrafo Unico_do art. 62 do Decreto 6.871/2009, ——aAs+
caracteristicas organolépticas do zimbro deverdo ser perceptiveis, mesmo
quando atenuadas.

3-Denominagéo:

| Genebra |

De acordo com o art. 10, IN MAPA 29/2012, é vedado o envelhecimento para a
bebida alcodlica retificada.

Conforme o art. 12 da IN MAPA 29/2012, no rétulo da bebida alcodlica retificada,
ficam proibidas as expressfes artesanal, caseiro, familiar, natural ou 100% (cem
por cento) natural, premium, extra-premium, reserva e reserva especial, salvo
nos casos previstos nesta Instrugdo Normativa ou em legislagdo complementar.

De acordo com o 8§ 1° do art. 12 da IN MAPA 29/2012, as proibi¢des previstas
no caput prevalecem mesmo se as expressfes constituirem partes do nome
empresarial ou da marca comercial, ressalvando o disposto no inciso | do art. 11
do Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 20009.

Conforme o § 2° da IN MAPA 29/2012, é vedada a mencao ao nome da Unidade
da Federacdo ou da regido em que a bebida retificada foi elaborada, exceto
quando consistir em indicacao geografica registrada no Instituto Nacional da
Propriedade Intelectual.

De acordo com o art. 5° da IN MAPA 29/2012, na bebida alcodlica retificada &
permitido o uso de aditivo e de coadjuvante de tecnologia de fabricagéo.

4-Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo
Graduacéo alcodlica (% v/v.a 20° C) 35 54 «
Aclcares totais g/l - 15
Contaminantes Minimo Méaximo
alcool metilico (mg/100ml de alcool anidro) - 20
coeficiente de congéneres (mg/100ml de alcool anidro) - 150

{Formatado: Fonte: 12 pt, Italico

{Formatado: Fonte: 12 pt, Ndo Negrito, Italico

[ Formatado: Justificado

[ Tabela formatada




‘ cobre (mg/l) - 5

Fonte: IN MAPA 29/2012.

5-Aditivos/Ingredientes:

Conforme o art. 4° da IN MAPA 29/2012, a 4gua e o agUcar sdo ingredientes
permitidos para a elaboragdo da bebida alcodlica retificada, sendo que:

| - a agua devera ser destinada, exclusivamente, a padronizacéo da graduacéo
alcoolica do produto final; e

Il - os aglcares permitidos sdo a sacarose, o aglcar invertido, a glicose, a
frutose, a maltose ou seus xaropes.

Conforme o paragrafo Unico do art. 5° da IN MAPA 29/2012, a adicdo de
caramelo € permitida para a genebra.

INS FUNQAO/ADITIVO LIMITE MAXIMO
(9/100g ou g/100mlI
16.1.1.6 Genebra
AROMATIZANTE
Todos os autorizados no MERCOSUL
CORANTE

150a | Caramelo I-Simples guantum satis

150b | Caramelo Il- Processo sulfito caustico 5,0

150c Caramelo 1l - Processo amonia 5,0

150d | Caramelo IV - Processo sulfito-aménia 5,0

Fonte: RDC 5/2013 (16.1.1.6)

[ Formatado: Justificado

[ Formatado: Justificado







GIM OU GIN

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, Art. 63; IN MAPA 29/2012; RDC 5/2013
(16.1.1.4).

2-Definicdo: Gim ou gin é a bebida retificada com graduacao alcodlica de 35 a
54-% v/vV/, a 20° C, obtida pela redestilagédo de alcool etilico potavel de origem
agricola, na presenca de bagas de zimbro (Juniperus communis), com adigdo ou

ndo de outra substancia vegetal aromatica, ou pela adicdo de extrato de bagas
de zimbro, com ou sem outra substancia vegetal aromética, ao &lcool etilico
potavel de origem agricola e, em ambos os casos, o sabor do zimbro devera ser
preponderante, podendo ser adicionada de acgUcares até 15g/l. (Art. 63 do
decreto 6.871/2009).

3-Denominagéo:

{ Formatado: Fonte: 12 pt, Ndo Negrito, Italico

Fonte: Paragrafo Unico do art. 63 do Decreto 6.871/2009.

De acordo com o art. 10, IN MAPA 29/2012, é vedado o envelhecimento para a
bebida alcodlica retificada.

Conforme o art. 12 da IN MAPA 29/2012, no rétulo da bebida alcodlica retificada,
ficam proibidas as expressfes artesanal, caseiro, familiar, natural ou 100% (cem
por cento) natural, premium, extra-premium, reserva e reserva especial, salvo
nos casos previstos nesta Instrugdo Normativa ou em legislagdo complementar.

De acordo com o § 1° do art. 12 da IN MAPA 29/2012, as proibi¢gbes previstas
no caput prevalecem mesmo se as expressfes constituirem partes do nome
empresarial ou da marca comercial, ressalvando o disposto no inciso | do art. 11
do Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 20009.

Gim destilado ! gquando a bebida for obtida exclusivamente i« {Tabela formatada
por redestilacdo;
London dry gin 2 2 quando a bebida for obtida por destilacéo {Formatado: Fonte: Ndo Negrito
seca,;
Gim seco ou dry gin 3 3 quando a bebida contiver até 6 gramas de { Formatado: Fonte: Ndo Negrito
acucares por litro; ou
Gim doce, old ton gin ou gim 4quando a bebida contiver acima de 6 e até 15
cordial 4 gramas de aclcares por litro.



Conforme o § 2° da IN MAPA 29/2012, é vedada a meng&o ao nome da Unidade
da Federacdo ou da regido em que a bebida retificada foi elaborada, exceto
guando consistir em indicacdo geografica registrada no Instituto Nacional da
Propriedade Intelectual.

De acordo com o art. 5° da IN MAPA 29/2012, na bebida alcodlica retificada é
permitido o uso de aditivo e de coadjuvante de tecnologia de fabricacéo.

4-Parametros analiticos:

Fonte: IN MAPA 29/2012.

5-Aditivos/Ingredientes:

Conforme o art. 4° da IN MAPA 29/2012, a 4gua e o agUcar sdo ingredientes
permitidos para a elaboracdo da bebida alcodlica retificada, sendo que:

| - a 4gua devera ser destinada, exclusivamente, a padronizacao da graduacéo
alcodlica do produto final; e

Il - os aclcares permitidos sdo a sacarose, 0 aguUcar invertido, a glicose, a
frutose, a maltose ou seus xaropes.

INS FUNCAO/ADITIVO LIMITE MAXIMO
(9/100g ou g/100ml

16.1.1.4 Bebidas alcodlicas retificadas (exceto genebra)
AROMATIZANTE

Todos os autorizados no MERCOSUL
Fonte: RDC 5/2013 (16.1.1.4)

PARAMETROS Minimo Méaximo
Graduacéo alcodlica (% v/v.a 20° C) 35 54
coeficiente de congéneres (mg/100ml de alcool anidro) - 50
Acucares totais g/l - - h [Tabela formatada
- Gin destilado ausente ausente
-London dry gin ausente ausente
-Seco - 6
-Doce >6 15
Contaminates Minimo Maximo
alcool metilico (mg/100ml de &lcool anidro) - 20
cobre (mg/l) - 5






HIDROMEL
1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, Art. 48; IN MAPA 34/2012, Tabela 7;
2-Defini¢do: Hidromel é a bebida fermentada com graduagéo alcodlica de 4 a
14% em volume, a 20° C, obtida pela fermentacao alcodlica de solugdo de mel

de abelha, sais nutrientes e Agua potavel. (Art. 48 do Decreto 6.871/2009).

3-Denominagéo:

\ Hidromel |

Conforme o art. 10 da IN MAPA 34/2012, no rotulo da bebida fermentada, ficam
proibidas as expressées artesanal, caseiro, familiar, natural ou 100% (cem por
cento) natural, premium, extra-premium, reserva e reserva especial, entre outras,
salvo nos casos previstos nesta Instrucdo Normativa ou em legislacdo

complementar.

De acordo com o inciso |l, item b, do art. 7° da IN MAPA 34/2012, nao podera
ser utilizado na elaboracdo do hidromel.

Conforme o art. 9° da IN MAPA 34/2012, é vedada a utilizacao de recipientes e
embalagens tipo flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas, copos-
medidas ou outros que caracterizem os produtos similares aqueles de uso
farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.

De acordo com o art. 10° da IN MAPA 34/2012, no rétulo da bebida fermentada,
ficam proibidas as expressoées artesanal, caseiro, familiar, natural ou 100% (cem
por cento) natural, premium, extra-premium, reserva e reserva especial, entre
outras, salvo nos casos previstos nesta Instrugdo Normativa ou em legislacdo
complementar.

Conforme o § 1° do art. 10° da IN MAPA 34/2012, as proibi¢cdes previstas no
caput prevalecem mesmo se as expressdes constituirem partes do nome
empresarial ou da marca comercial, ressalvando o disposto no inciso | do art. 11
do Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 20009.

De acordo com o § 2° do art. 10° da IN MAPA 34/2012, é vedada a menc¢éo ao
nome da Unidade da Federacao ou da regiao em que a bebida fermentada foi
elaborada, exceto quando consistir em indicacdo geogréfica registrada no
Instituto Nacional da Propriedade Industrial - INPI.

4- Parametros analiticos:

PARAMETROS MINIMO MAXIMO
graduacéo alcodlica, em % viva20°C 4 14
acidez fixa, em meq/I 30 -
acidez total, em meq/I 50 130
acidez volatil, em meq/| - 20




anidrido sulfuroso total, em g/l - 0,35
cinzas, em g/l 15 -
cloretos totais, em g/l - 0,5
extrato seco reduzido, em g/l 7 -
teor de agucar em g/l - 3
-seco
-doce ou suave >3 -
Edulcorantes Ausencia
CONTAMINANTES MINIMO MAXIMO

Fonte: Tabela 7 da IN MAPA 34/2012

5- Aditivos/Ingredientes:

Nao tem aditivos permitidos.




JEROPIGA

1-Referéncias: Lei 7.678/1988, Art. 16; IN MAPA 14/2018, paragrafo unico, art.
56 e Tabela 13; CNS/MS de 4/88.

2-Defini¢do: Jeropiga € a bebida fermentada-_elaborada com mosto de uva,
parcialmente fermentado, adicionado de alcool etilico potavel, com graduacao
méaxima de 18%° v/v a 20° C,&-L- e teor minimo de aguUcar de 7 g/-pe+100 ml do
produto. (Art. 16 da Lei 7.678/88).

3-Denominagéo:

| Jeropiga
4- Parametros analiticos:
Parémetros Minimo Maximo
Graduacao alcodlica, % v/v a 20°C 0,5 18,0 N [ Formatado: Centralizado, Recuo: A esquerda: 0 cm
Acidez total, mEg/I (pH 8,2) 40 130
Acidez volatil, mEg/Il - 20
Acido citrico, g/l - 1,0
Sulfatos totais, expresso sulfato de potassio, g/l - 1,2
Cloretos totais, expresso cloreto de sodio, g/l - 0,2
Acucares totais expresso glicose, g/l 70 -
Cinzas, g/l:
« elaborada com vinho tinto 1,5 -
* elaborada com vinho branco ou rosado 1,0 -
Extrato seco reduzido, g/l
« tinto 17,0 -
* rosé ou rosado 15,0 -
* branco 13,0 -
Corante artificial Auséncia
Edulcorante Auséncia
Contaminantes Minimo Maximo
Alcool metilico, mg/I:
* vinho tinto - 400
» vinho branco ou rosado - 300

Fonte: Tabela 13 da IN MAPA 14/2018

5- Aditivos/Ingredientes:

Conforme o art. 56 da IN MAPA 14/2018, a jeropiga € elaborada a partir de:
I - Mosto simples de uva parcialmente fermentado; e
Il - Alcool etilico potavel de origem agricola.

De acordo com o paragrafo Unico, art. 56 da IN MAPA 14/2018, o produto
definido no caput pode ser adicionado de sacarose na forma solida como
ingrediente opcional.



Sulfito de Célcio, Bissulfito de Sddio, Bissulfito
de Célcio e Bissulfito de Potassio (P.V)

Aditivos LIMITE MAXIMO g/100g
—g/1009ml
Dioxido de Enxofre: Metabissulfito de Sédio,
Metabissulfito de Potassio, Metassulfito de
Célcio, Sulfito de Sédio, Sulfito de Potassio, 0,01

Fonte: CNS/MS de 4/88

Comentado [LCdM6]: Pode 1000 ML



LICOR

1-Referéncias: Art. 67 do Decreto 6.871/2009; IN MAPA 35/2010; RDC 5/2013
(16.1.1.1).

2-Definicao: Licor é a bebida_alcodlica por mistura com graduagéo alcodlica de
15 a 54% em volume, a 20° C, com percentual de agucar superior a 30 g/l ;com
a-seguinte-compeosicas-(Art. 67 do Decreto 6.871/2009).

3-Denominagéo:

Licor (feor de acucar) de (nome da matéria-prima predominante) e (bebida
alcoolica predominante, se houver'®)
Licor (feor de acucar) de (bebida alcodlica predominante!)
Licor de cherry ?
Licor de curacau 2
Licor de kimmel 3
Licor de marasquino ou maraschino *
Licor de ouro °
Licor de peppermint ou pipermint ®
Licor de ratafia ’
Licor de peach 8
Licor de apricot °
Licor de prunelle *°
Licor de noix *
Licor de cassis 12
Licor de anis 13

Advocat, Avocat, Advokat ou Advocaat
Fonte: art. 12 do Decreto 6.678/2009

1 cherry - gQuuando deneminade-de-cherry—o licor devera conter exclusivamente cereja como
matéria-prima de origem vegetal.

2 Quande-denominado-de-curacau- quandos o licor-devera conter casca de laranja amarga, como
matena -prima predominante de origem vegetal

3 Quandeo-deneminade-de-kimmekl- o licor devera-gue contiver eenter-sementes de alcaravia
(Carum carvi L.) como matéria-prima exclusiva de origem vegetal.

4 Quando-denominade-de-marasquino ou maraschino;— o licor devera ser incolor, conter
destilado de cereja como ingrediente exclusivo de origem vegetal, apresentar teor minimo de 250
g de acgucar/L e graduagéo alcodlica minima de 24% V, a 20° C.
5 Quande-deneminado-delicor-de-ouro,— o licor-devera gue contiver conter casca de vegetal
citrico como matéria prima exclusiva de origem vegetal e laminas de ouro puro.
piperita L.) como matéria-prima exclusiva de origem vegetal
7 Quande-deneminado-de-ratafia, o licor deverda-que contiver center frutas frescas maceradas
como matéria-prima exclusiva de origem vegetal.
8 Quandodenominado-de-peach, o licordeveré que contiver conter péssego como matéria-prima
exclusiva de origem vegetal.
9 Quando-denominado-de-apricot, o licor deverda-gue contiver eenter damasco como matéria-
pnma exclusiva de origem vegetal.

10 Quando-deneminado-de-prunelle, o licor devera-que contiver eonter ameixas verdes como
matéria-prima exclusiva de origem vegetal.
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regia L.) como matéria-prima exclusiva de origem vegetal.
12 Quande-deneminade-de-cassis, o licor devera-gue contiver eonter groselha-negra (Ribes

nigrum L.) como matéria-prima exclusiva de origem vegetal.

13 Olicor-de-anis — o licor que gue-contiver, no minimo, 350 g de agucares por litro podera ser
denominado de Anisete.

14 Advocat, Avocat, Advokat ou Advocaat o licor & base de ovo, admitindo-se para essa bebida
graduacao alcodlica minima de 14% V, a 20° C. (84°, art. 67 do Decreto 6871/2009). Deve ter
teor minimo de agucar de 150 g/L (§3°, art. 10 da IN MAPA 35/2010),,

150 licor com denominac&o especifica de café, chocolate ou outras que caracterizem o produto,

) [ Formatado:
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Fonte:

10 pt, Ndo Realce

Formatado:

Fonte:

10 pt, Negrito, Nao Realce

Formatado:

Fonte:

: 10 pt, Nao Realce

Formatado:

[
[
[
[ Formatado:
[
[
[

Fonte:

10 pt

o J

[ Formatado:

Fonte:

10 pt, Negrito
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Conforme o art. 10 da IN MAPA 34/2012, no rétulo da bebida fermentada, ficam [Formatado; Fonte: 10 pt
proibidas as expressodes artesanal, caseiro, familiar, natural ou 100% (cem por
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complementar.
Conforme o art. 7° da IN MAPA 35/2010, é vedada a utilizac&@o de recipientes e
Formatado: Fonte: 10 pt

embalagens tipo flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas, copos-
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: {Formatado: Fonte: 10 pt

aromatizante-sintétic4- Parametros analiticos:

Graduagéo alcodlica (v/v a 20° C) 15 54
Corantes - Conforme a RDC
5/2013

Teor de agucar (g/l)

-Seco 30 100

-Fino ou doce >100 350

-Creme >350 -

- Escarchado ou cristalizado Saturada de | Formatado: Fonte: 10 pt
Q%te [ Formatado: Fonte: 10 pt
cristalizados _ { Formatado: Fonte: 10 pt

Edulcorantes Auséncia

alcool metilico (mg/l de &lcool anidro) - 200

cobre (mg/l) - 5

Chumbo (mg/l) - 0,2

Fonte: IN MAPA 17/2018



5- Aditivos/ Ingredientes:

De acordb com o art. 67 do Decreto 6.371/2009, c; licor € uma bebida:

| - elaborada com:

a) alcool etilico potavel de origem agricola;

b) destilado alcodlico simples de origem agricola;

c) bebida alcodlica; ou

d) mistura de um ou mais produtos definidos nas alineas "a", "b" e "c";
Il - adicionada:

a) de extrato ou substancia de origem vegetal;

b) de extrato ou substancia de origem animal; ou

¢) da mistura de um ou mais produtos definidos nas alineas "a" e "b"; e
Il - opcionalmente de substancia:

a) aromatizante;

b) saborizante;

c) corante;

d) outro aditivo; ou

€) mistura de um ou mais produtos definidos nas alineas "a", "b", "c" e "d".

Conforme 0 § 14 do art. 12 do decreto 6.678/2009,
os licores de gue trata este artigo ndo deverdo ser adicionados de nenhum
ingrediente de origem animal, excetuado o mel quando utilizado como fonte de

acucares.

INS FUNCAO/ADITIVO LIMITE MAXIMO
(g/100g ou
g/100ml

16.1.1.1 Bebida alcoolica por mistura (exceto bebida alcodlica composta,
mistela, mistela composta, sangria e cooler com vinho) com graduagéo
alcodlica maior que 15% v/v
ACIDULANTE/REGULADOR DE ACIDEZ
Todos os autorizados como BPF (utilizados de acordo com as
boas praticas de Fabricagdo) no MERCOSUL

guantum satis

334 | Acido tartérico (L(+)-) 0,3
338 | Acido fosférico, acido orto-fosférico 0,044 (como P)
ANTIOXIDANTE
Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL | guantum satis
AROMATIZANTE
Todos os autorizados MERCOSUL, exceto aromas sintéticos )
para bebidas alcodlicas mistas derivadas da uva e do vinho quantum satis
CONSERVADOR

Somente para bebidas com graduacéo alcodlica até 17% v/v que contenha suco e
ou polpa de fruta

0,02 (como &cido
202 Sorbato de potassio sérbico)
220 Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso




221 Sulfito de sédio

0,02 (como SO2

299 Bissulfito de sédio, sulfito &cido de sodio total) *

223 Metabissulfito de sodio Sozinhos ou em

224 Metabissulfito de potassio combinagéo

CORANTE

100i Clrcuma, curcumina 0.012

102 Tartrazina 0,022

110 Amarelo, sunset, amarelo, creplsculo FCF 0,022
Carmim, cochonilha, acido carminico, sais de , .

0,02 (como é&cido

Na, K, NH e Ca f o

120 carminico)

122 Azorrubina 0,022

123 Amaranto, bordeaux S 0.012

124 Ponceau 4R 0,022

129 Vermelho 40, vermelho altura AC 0.022

131 Azul patente V 0,022

132 Indigotina, carmim de indigo 0.022

133 Azul brilhante FCF 0,022

140i Clorofila guantum satis?

140ii Clorofilina guantum satis?

141i Clorofila ctprica guantum satis?

141ii Clorofilina clprica, sais de Na e K guantum satis?

Verde rapido FCF, verde indelével fast green

143 FCF 0,012
150a Caramelo I- Simples gquantum satis
150b Caramelo II- Processo sulfito caustico 5,0
150c Caramelo IllI- Processo amdnia 5,0
150d Caramelo IV - processo sulfito amdnia 5,0
151 Negro brilhante BN, negro PN 0,022
155 Marron HT 0,022
160ai Beta-caroteno (sintético idéntico ao natural) 0,022
160a ii Carotenos: extratos naturais 0,062
160b Urucum, bixina, norbixina, annatto extrato e sais 0,001 (como
de NaeK norbixina)?
ou
0,003 (como
bixina)?
160d Licopeno 0,022
160e Beta-apo-8'-carotenal 0,022
Ester metilico ou etilico do &cido beta-apo-
160f 8'carotenoico 0,022
162 Vermelho de beterraba, betanina guantum satis?

EMULSIFICANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

quantum satis




Alginato de propileno glicol

1,0 (Somente para
licores
emulsionados)

405

Polifosfato de sédio, metafosfato de sédio

insolével, hexametafosfato de sodio, sal de 0,044 (Como P)
452i Graham, tetrapolifosfato de sédio

0,8 (somente para
licores

Estearoil lactato de sodio, estearil lactilato de emulsionados)

481i sédio

ESPESSANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

quantum satis

ESPUMANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

quantum satis

ESTABILIZANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

Alginato de propileno glicol

1,0 (Somente para
licores

405 emulsionados)
Estearoil lactato de sédio, estearoil lactilato de 0,8 (somente para
sodio licores

481i emulsionados)

REGULADOR DE ACIDEZ

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

336i Tartarato monopotassico, tartarato acido de 0,3 (como &cido
potassio tartarico)
Tartarato dipotassico, tartarato de potassio Sozinhos ou em
. combinagéo
336ii
Fosfato de s6dio monobasico, monofosfato
monossadico, fosfato acido de sédio, bifosfato
3391 dfe _s()dio, d_ihidrogénio fosfato de sédio,
dihidrogénio ortofosfato monossédico,
dihidrogénio monofofato monossaédico
Fosfato de dissodico, fosfato de sédio dibasico, 0,044 (como P)
fosfato acido dissédico, fosfatro de sédio,
N secundario, hidrogénio fosfato dissédico, Sozinhos ou em
339ii hidrogénio ortofosfato dissédico, hidrogénio combinag&o
monofosfato dissédico
Fosfato trissédico, monofosfato trissédico,
339ii ortofosfato trissédico, fosfato de sédio tribasico,

fosfato de sddio

SEQUESTRANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

quantum satis

335i

Tartarato monossédico




0,3 (como &cido
Tartarato diss6dico tgrtanco)
Sozinhos ou em
335ii combinacéo
385 it 4 g
EDTA célcio disso6dico 0,0025 (como
etilenodiaminotetraacetato de célcio e dissédico EDTA célcio
dissddico anidro)
386 EDTA dissddico, etilenodiaminotetraacetato Sozinhos ou em
dissédico combinacdo

Para o preparado liquido ou sélido para bebida alcodlica por mistura sédo admitidas
as mesmas funcdes estabelecidas para as bebidas alcodlicas por mistura prontas
para consumo, e os aditivos para cada fun¢cdo em quantidades tais que o produto
pronto para o consumo contenha no maximo os respectivos limites fixados.

Para o preparo s6lido sdo ainda permitidos os seguintes antiumectantes.

Fosfato tricalcico, fosfato tribasico de célcio,
fosfato de célcio tribasico, fosfato de célcio 0.03
341 iii precipitado, fosfato de célcio .03 (expresso
’ como P)
551 Diéxido de silicio, silica quantum satis
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LICOR DE BAGACEIRA OU GRAPPA

1-Referéncias: Lei 7.678/88, art. 23; IN MAPA 14/2018, art. 76 a 78 e tabela 17,

alterada pela IN MAPA 49/2018; RDC 5/2013 (16.1.1.1).

2-Definigao: Licor de bagaceira ou grappa € a bebida alcodlica por mistura com
graduacao alcodlica de 18 a 54% em v/v a 20° C tendo como matéria-prima a

bagaceira (Art. 23 da Lei 7.678/88).

3-Denominagao:

Licor (teor de acucar) de bagaceira

Licor (teor de acgucar) de grappa

Licor (teor de acUcar) de graspa

Teor de agucar (g/l) Minimo Maximo
Seco >30 100
Fino >100 350
Creme >350 -

Escarchado ou cristalizado

Saturada de agUcares parcialmente cristalizados

Fonte: § 2° do art. 77 da IN MAPA 14/2018

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo
Graduagao alcodlica, % v/v a 20°C 18 54
Coeficientes de congéneres, mg/100 ml de 250 1185
alcool anidro
Agucares totais, glicose, g/l
-Seco >30 100
-Fino >100 350
-Creme >350 -
- Escarchado ou cristalizado Saturada de

aclcares

parcialmente
cristalizados

alcool anidro

Acidez volatil, em &cido acético, mg/100 ml de - 200
alcool anidro

Aldeidos, em aldeido acético, mg/100 ml de - 80
alcool anidro

Furfural, mg/100 ml de alcool anidro - 5
Esteres, mg/100 ml de alcool anidro - 300
Alcool superiores, mg/100ml de alcool anidro 150 600
Edulcorantes Auséncia
Contaminantes Minimo Maximo
Metanol, expresso alcool metilico, mg/100 ml de - 750

Comentado [LCAM7]: Minimo e ndo maximo.



[ Cobre, mg/l -

Fonte: Tabela 17 da IN MAPA 14/2018

5- Aditivos/Ingredientes:

Conforme o art. 76 e 77 da IN MAPA 14/2018 é elaborada a partir de:
| - bagaceira, grappa ou graspa; e

Il - agucares.

Pode ser adicionado, em conjunto ou separadamente, de:

| - extrato ou substancia de origem vegetal;

Il - extrato ou substancia de origem animal; ou

Il - mistura de um ou mais produtos definidos nos incisos | e II; e
IV — substancia;

a) aromatizante;

b) saborizante;

c) corante;

d) outro aditivo; ou

€) mistura de um ou mais produtos definidos nas alineas "a", "b", "c" e "d".

Conforme o art. 17 item VI do decreto 8.198/2014 - alcodlico por mistura -
derivado alcodlico obtido pela mistura de vinho ou outra bebida alcodlica de
origem vinica ou destilado alcodlico simples ou alcool etilico potavel de origem
agricola com outras bebidas ndo alcodlicas ou outros ingredientes; integram
essa classe o licor de conhaque fino ou de brandy, o licor de bagaceira ou
de grappa, o coquetel ou a bebida alcodlica mista, a mistela, o alcodlico
composto, as bebidas refrescantes com vinho (cooler com vinho), a mistela

composta, a sangria e 0 mosto alcoolizado.

INS FUNQAO/ADITIVO LIMITE MAXIMO
(g/100g ou
g/100ml

16.1.1.1 Bebida alcoolica por mistura (exceto bebida alcodlica composta,
mistela, mistela composta, sangria e cooler com vinho) com graduagéo
alcodlica maior que 15% v/v

ACIDULANTE/REGULADOR DE ACIDEZ

Todos os autorizados como BPF (utilizados de acordo com as

boas praticas de Fabricagdo) no MERCOSUL )
guantum satis

334 | Acido tartérico (L(+)-) 0,3
338 | Acido fosférico, acido orto-fosforico 0,044 (como P)
ANTIOXIDANTE
Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL | quantum satis
AROMATIZANTE
Todos os autorizados MERCOSUL, exceto aromas sintéticos )
para bebidas alcodlicas mistas derivadas da uva e do vinho quantum satis
CONSERVADOR

Somente para bebidas com graduagéo alcodlica até 17% v/v que contenha suco e
ou polpa de fruta

0,02 (como é&cido
202 Sorbato de potassio sérbico)




220

Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso

0,02 (como SOz

221 | Sulfito de sédio total) *
222 Bissulfito de sddio, sulfito acido de sddio Sozinhos ou em
223 Metabissulfito de sédio combinagao
224 Metabissulfito de potassio
CORANTE
100i Culrcuma, curcumina 0.012
102 Tartrazina 0,022
110 Amarelo, sunset, amarelo, creplsculo FCF 0.022
Carmim, cochonilha, &cido carminico, sais de .
0,02 (como &cido
Na, K, NH e Ca P
120 carminico)
122 Azorrubina 0.022
123 Amaranto, bordeaux S 0,012
124 Ponceau 4R 0,022
129 Vermelho 40, vermelho altura AC 0,022
131 Azul patente \Y 0,022
132 Indigotina, carmim de indigo 0,022
133 Azul brilhante FCF 0.022
140i Clorofila guantum satis?
140ii Clorofilina guantum satis?
141i Clorofila cuprica quantum satis?
141ii Clorofilina cuprica, sais de Na e K guantum satis?
Verde rapido FCF, verde indelével fast green
143 FCF 0,012
150a Caramelo I- Simples guantum satis
150b Caramelo II- Processo sulfito caustico 5,0
150c Caramelo Ill- Processo ambnia 5,0
150d Caramelo IV - processo sulfito amdnia 5,0
151 Negro brilhante BN, negro PN 0,022
155 Marron HT 0,022
160ai Beta-caroteno (sintético idéntico ao natural) 0,022
160a ii Carotenos: extratos naturais 0,062
160b Urucum, bixina, norbixina, annatto extrato e sais 0,001 (como
de NaeK norbixina)?
ou
0,003 (como
bixina)?
160d Licopeno 0,022
160e Beta-apo-8'-carotenal 0,022
Ester metilico ou etilico do &cido beta-apo-
160f 8'carotendico 0,022
162 Vermelho de beterraba, betanina guantum satis?

EMULSIFICANTE




Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

Alginato de propileno glicol

1,0 (Somente para
licores
emulsionados)

405

Polifosfato de sédio, metafosfato de sodio

insolével, hexametafosfato de sédio, sal de 0,044 (Como P)
452i Graham, tetrapolifosfato de sédio

0,8 (somente para
licores

Estearoil lactato de sédio, estearil lactilato de emulsionados)

481i sodio

ESPESSANTE

Todos os autorizados como BPF nho MERCOSUL

guantum satis

ESPUMANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

ESTABILIZANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

Alginato de propileno glicol

1,0 (Somente para
licores

405 emulsionados)
Estearoil lactato de sodio, estearoil lactilato de 0,8 (somente para
sodio licores

481i emulsionados)

REGULADOR DE ACIDEZ

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

336i Tartarato monopotassico, tartarato acido de 0,3 (como &cido
potassio tartarico)
Tartarato dipotassico, tartarato de potassio Sozinhos ou em
combinagdo
336ii
Fosfato de s6dio monobasico, monofosfato
monossadico, fosfato acido de sddio, bifosfato
330i de sédio, dihidrogénio fosfato de sédio,
dihidrogénio ortofosfato monossédico,
dihidrogénio monofofato monossaédico
Fosfato de dissodico, fosfato de sddio dibasico, 0,044 (como P)
fosfato &cido dissédico, fosfatro de sédio,
N secundario, hidrogénio fosfato dissddico, Sozinhos ou em
339ii hidrogénio ortofosfato dissodico, hidrogénio combinag&o
monofosfato dissédico
Fosfato trissédico, monofosfato trissédico,
339ii ortofosfato trissédico, fosfato de sédio tribasico,

fosfato de s6dio

SEQUESTRANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis




335i Tartarato monossédico

0,3 (como &cido

dissodico

) ) tartarico)
Tartarato dissodico Sozinhos ou em
335ii combinacdo
385 i g
EDTA célcio diss6dico 0,0025 (como
etilenodiaminotetraacetato de célcio e dissédico EDTA célcio
dissddico anidro)
386 EDTA dissddico, etilenodiaminotetraacetato Sozinhos ou em

combinacéo

Para o preparado liquido ou sélido para bebida alcodlica por mistura sdo admitidas
as mesmas funcdes estabelecidas para as bebidas alcodlicas por mistura prontas
para consumo, e os aditivos para cada funcdo em quantidades tais que o produto
pronto para o consumo contenha no maximo os respectivos limites fixados.

Para o preparo s6lido séo ainda permitidos os seguintes antiumectantes.

Fosfato tricalcico, fosfato tribasico de calcio,
fosfato de célcio tribasico, fosfato de calcio
- P 0,03 (expresso
341 iii precipitado, fosfato de célcio como P)
551 Di6xido de silicio, silica quantum satis
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LICOR DE CONHAQUE FINO OU DE BRANDY

1-Referéncias: Art. 22 da Lei 7.678/88; IN MAPA 14/2018; art. 73 a 75 e tabela
16; RDC 5/2013, 16.1.1.1.

2-Definicado: Licor de Conhaque Fino de Brandy é a bebida com graduacao
alcoodlica de 18 a 54% v/v a 20° C, tendo como matéria-prima o conhaque
ou Brandy (Art. 22 da Lei 7.678/88).

3-Denominagéo:

|

Licor de Conhaque Fino de Brandy

Teor de aglcar (g/l) Minimo Maximo
Seco >30 100
Fino >100 350
Creme >350 -
Escarchado ou cristalizado Saturada de acgUcares parcialmente cristalizados

Fonte: art. 74 da IN MAPA 14/2018

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo

Graduacao alcodlica, % v/v a 20° C 18 54
Acucares totais - 250
Edulcorantes Ausencia

Contaminantes Minimo Méaximo
Metanol, expresso alcool metilico, mg/100 ml - 600
de alcool anidro
Cobre, mg/l - 5

Fonte: Tabela 16 da IN MAPA 14/2018 (editada)

Conforme o § 1° do art. 74 da Lei 7.678/88, o licor de conhaque fino ou de
brandy deve conter mais de 30g de agUlcares por litro.

5- Aditivos/Ingredientes:

Conforme o Art. 73 da IN MAPA 14/2018, e elaborada a partir de:
I - conhaque fino ou brandy; e

Il - acUcares.

De acordo com o art. 74, pode ser adicionado, em conjunto ou separadamente,
de:

| - extrato ou substancia de origem vegetal;

Il - extrato ou substancia de origem animal; ou

Il - mistura de um ou mais produtos definidos nos incisos | e II; e

IV — substancia;

a) aromatizante;

b) saborizante;

c) corante;

d) outro aditivo; ou

€) mistura de um ou mais produtos definidos nas alineas "a", "b", "c" e "d".



INS

FUNCAO/ADITIVO

LIMITE MAXIMO
(g/100g ou
g/100ml

16.1.1.1 Bebida alcodlica por mistura (exceto bebida alcodlica composta,
mistela, mistela composta, sangria e cooler com vinho) com graduagao

alcodlica maior que 15% v/v

ACIDULANTE/REGULADOR DE ACIDEZ

Todos os autorizados como BPF (utilizados de acordo com as
boas préticas de Fabricagdo) no MERCOSUL

guantum satis

334

Acido tartérico (L(+)-)

0,3

338

Acido fosférico, acido orto-fosférico

0,044 (como P)

ANTIOXIDANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

AROMATIZANTE

Todos os autorizados MERCOSUL, exceto aromas sintéticos
para bebidas alcodlicas mistas derivadas da uva e do vinho

quantum satis

CONSERVADOR

Somente para bebidas com graduacéo alcodlica até 17% v/v que contenha suco e
ou polpa de fruta

0,02 (como acido

202 Sorbato de potassio sérbico)
220 Dioxido de enxofre, anidrido sulfuroso 0,02 (como SO2
221 | Sulfito de sédio total) *
222 Bissulfito de sédio, sulfito acido de sédio Sozinhos ou em
223 Metabissulfito de s6dio combinagéo
224 Metabissulfito de potassio
CORANTE

100i Cuarcuma, curcumina 0.012
102 Tartrazina 0,022
110 Amarelo, sunset, amarelo, crepusculo FCF 0.022

Carmim, cochonilha, acido carminico, sais de , .

0,02 (como é&cido

Na, K, NH e Ca .
120 carminico)?
122 Azorrubina 0,022
123 Amaranto, bordeaux S 0,012
124 Ponceau 4R 0,022
129 Vermelho 40, vermelho altura AC 0,022
131 Azul patente V 0.022
132 Indigotina, carmim de indigo 0,022
133 Azul brilhante FCF 0,022
140i Clorofila guantum satis?
140ii Clorofilina guantum satis?
141i Clorofila ctprica guantum satis?
141ii Clorofilina clprica, sais de Na e K guantum satis?

143

Verde rapido FCF, verde indelével fast green
FCF

0,012




150a Caramelo I- Simples quantum satis
150b Caramelo II- Processo sulfito caustico 5,0
150c Caramelo IllI- Processo amdnia 5,0
150d Caramelo IV - processo sulfito ambnia 5,0
151 Negro brilhante BN, negro PN 0,022
155 Marron HT 0,022
160ai Beta-caroteno (sintético idéntico ao natural) 0,022
160a ii Carotenos: extratos naturais 0,062
160b Urucum, bixina, norbixina, annatto extrato e sais 0,001 (como
de NaeK norbixina)?
ou
0,003 (como
bixina)?
160d Licopeno 0,022
160e Beta-apo-8'-carotenal 0,022
Ester metilico ou etilico do &cido beta-apo-
160f 8'carotendico 0,022
162 Vermelho de beterraba, betanina guantum satis?

EMULSIFICANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

quantum satis

Alginato de propileno glicol

1,0 (Somente para
licores
emulsionados)

405

Polifosfato de sédio, metafosfato de sédio

insolével, hexametafosfato de sddio, sal de 0,044 (Como P)
452i Graham, tetrapolifosfato de sédio

Estearoil lactato de sddio, estearil lactilato de
481i sédio

0,8 (somente para
licores
emulsionados)

ESPESSANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

ESPUMANTE

Todos os autorizados como BPF nho MERCOSUL

guantum satis

ESTABILIZANTE

Todos os autorizados como BPF nho MERCOSUL

guantum satis

Alginato de propileno glicol

1,0 (Somente para
licores

405 emulsionados)
Estearoil lactato de sodio, estearoil lactilato de | 0,8 (somente para
sodio licores

481i emulsionados)

REGULADOR DE ACIDEZ




Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

336i Tartarato monopotassico, tartarato acido de 0,3 (como &cido
potassio tartarico)
Tartarato dipotassico, tartarato de potassio Sozinhos ou em
combinacéo
336ii
Fosfato de s6dio monobasico, monofosfato
monossodico, fosfato acido de sddio, bifosfato
3391 d_e _sédio, qihidrogénio fosfato de S(_ﬁdio,
dihidrogénio ortofosfato monossédico,
dihidrogénio monofofato monossédico
Fosfato de dissodico, fosfato de sddio dibasico, 0,044 (como P)
fosfato acido dissédico, fosfatro de sédio,
" secundario, hidrogénio fosfato dissédico, Sozinhos ou em
339ii hidrogénio ortofosfato dissédico, hidrogénio combinag&o
monofosfato dissédico
Fosfato trissédico, monofosfato trissodico,
339ii ortofosfato trissédico, fosfato de sédio tribasico,

fosfato de soédio

SEQUESTRANTE

Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL

guantum satis

335i Tartarato monossédico 0,3 (como &cido
) ) tartarico)
Tartarato dissodico Sozinhos ou em
335ii combinacdo
385 e
EDTA célcio dissodico 0,0025 (como
etilenodiaminotetraacetato de célcio e dissddico EDTA célcio
dissddico anidro)
386 EDTA dissddico, etilenodiaminotetraacetato Sozinhos ou em

dissédico

combinacéo

Para o preparado liquido ou solido para bebida alcodlica por mistura sédo admitidas
as mesmas funcdes estabelecidas para as bebidas alcodlicas por mistura prontas
para consumo, e os aditivos para cada fungdo em quantidades tais que o produto
pronto para o consumo contenha no maximo os respectivos limites fixados.

Para o preparo sélido sdo ainda permitidos os seguintes antiumectantes.

341 iii

Fosfato tricélcico, fosfato tribasico de célcio,
fosfato de célcio tribasico, fosfato de célcio
precipitado, fosfato de calcio

0,03 (expresso
como P)

551

Di6xido de silicio, silica

guantum satis

Fonte: tabela 16.1.1.1, RDC 5/2013




NECTAR

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 21; IN MAPA 19/2013; IN MAPA
12/2003; IN MAPA 30/99 alterada para a IN MAPA 3/2018; RDC 8/2013.

2- Definicdo: Néctar é a bebida ndo fermentada, obtida da diluicdo em agua
potavel da parte comestivel do vegetal ou de seu extrato, adicionado de
aculcares, destinada ao consumo direto. (Art. 21 do Decreto 6.871/2009).

3- Denominagdo/ Parametros analiticos:
Além de graduacao alcodlica inferior a 0,5 % v/v a 20° C e auséncia de

corantes artificiais, os néctares devem seguir os parametros de sélidos
sollveis e agUcares totais abaixo mencionados:

Denominag&o Quantidade minima de Sélido§ sollveis em ° Acucares totais
suco ou polpa (g/100g) Brix, a 20°C (g/100g)
Néctar de abacaxi 40 11 8
Néctar de acerola 25 10 6
Néctar de caja 25 11 7
Néctar de caju 15 10 7
Néctar de goiaba 35 10 7
Néctar de graviola 25 11 7
Néctar de maméo 35 10 6
Néctar de manga 40 10 7
Néctar de maracuja 10 11 7
Néctar de péssego 40 11 7
Néctar de pitanga 25 10 6
Néctar de uva 50
Néctar de laranja 50
Néctar de ... 30*
Néctar misto de ... e... 30

*exceto para fruta com acidez muito elevada ou sabor muito forte - nestes casos o contetdo de polpa nédo deve ser
inferior a 20% (m/m).

Quando se tratar de versdes dietética ou de baixa caloria: inserir os termos no fim da denominacéo. Ex: néctar de
maracuja de baixa caloria. Para néctares "reduzido em aglcares " e "baixo em agucares" a denominagdo é idéntica
a do produto convencional.

Conforme o § 1° do art. 21 do Decreto 6.871/2009, quando adicionado de diéxido de carbono, o néctar sera
denominado “néctar de (nome da fruta ou vegetal) gaseificado”.



Néctar misto é a bebida obtida da diluicdo em agua potavel da mistura de partes comestiveis de vegetais, de seus
extratos ou combinacéo de ambos, e adicionado de aglcares, destinada ao consumo direto.

Fonte: Decreto 6.871/2009, art. 21 e IN MAPA 12/2003.

Conforme no Art. 3° § 1° -B a) IN MAPA 12/2003, no contrarrétulo do produto
importado ou no painel principal da rotulagem deve constar o percentual de suco
ou polpa que estiver contida no néctar.

Para as bebidas que possuem a associacao e agUcares e edulcorantes, deve
ser mantidas as denominagfes originais, devendo constar na rotulagem as
frases: “reduzido ou baixo” ou “baixo em acgucares”, atendendo aos
critérios estabelecidos na RDC 54/2012.

Conforme a IN MAPA 30/99 alerada pela IN MAPA 3/2018, se de baixa caloria
(até 20 kcal /100ml) e sem adicdo de acUcares, deve ser adicionada a
denominagédo o termo “ de baixa caloria”. O termo “dietético” deve ser utilizado
no final da denominagé&o se o produto ndo contiver agucar adicionado e tiver 0,5
g/100ml de agucares.

4- Aditivos/ingredientes:

V. Suco, néctar, polpa de frutas, suco tropical e &gua de coco

Limite Maximo

INS ADITIVO (9/100g ou g/100mI)®

ACIDULANTE/REGULADOR DE ACIDEZ

guantum satis (somente para

296 Acido malico (D-, L-) suco, sucos tropicais e
néctar)®

330 | Acido citrico quantum satis )

331

. . quantum satis @
iii | Citrato de sodio

332ii | citrato de potéssio quantum satis ©

0,4 (somente para suco de

334 | Acido tartarico (L(+)-) uva e néctar de uva) @

ANTIESPUMANTE

900, 0,001

Dimetilsilicone, dimetilpolisiloxano,
polidimetilsiloxano

ANTIOXIDANTE

220
Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso

221 | sulfito de sédio 0,005“ (como SO: residual)
Sozinhos ou em combinagao

222 | Bissulfito de sédio, sulfito &cido de sédio

223 | Metabissulfito de sédio




224 | Metabissulfito de POTASSIO
225 | sulfito de potassio
227 | Bissulfito de célcio, sulfito 4cido de calcio
228 | Bissulfito de potassio
300 | Acido ascorbico (L-) quantum satis
301 | Ascorbato de s6dio quantum satis
302 | Ascorbato de célcio quantum satis
303 | Ascorbato de potassio quantum satis
ESTABILIZANTE (exceto para agua de coco e polpa de fruta)
412 | Goma guar 0.1
414 | Goma gelana 0,05
415 | Goma xantana 0,2
460i | Celulose microcristalina 0.5
466 | Carboximetilcelulose sddica 0,3
440 | Pectina,pectina amidada quantum satis
SEQUESTRANTE (exceto para polpa de fruta)
296 | Acido malico (D-,L-) quantum satis
330 | Acido citrico quantum satis
Polifosfato de soédio, metafosfato de
sédio insoltvel, hexametafosfato de
sédio, sal de Graham, tetrapolifosfato de
452i | sédio 0,25(como P)

Fonte: Anexo |V da RCD 8/20013.




MISTELA

1- Referéncias: Lei 7.678/1988, Art. 7°; IN MAPA 14/2018, Tabela 14; RDC

5/2013 (16.1.1.8).

2- Definigdo: Mistela é a bebida alcodlica por mistura obtida a partir do mosto
simples néo fermentado e adicionado de alcool etilico potavel até o limite maximo
de 18% v/v a 20° C, e com teor de agucar ndo inferior a 10 ° por 100 ml, vedada

a adicdo de sacarose ou outro adocgante. (Art. 7° da Lei da 7.678/88).

3- Denominacgao:

Mistela

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo

Graduacao alcodlica, % v/v a 20°C 0,5 18
Acidez total, mEg/I (pH 8,2) 40 130
Acidez volatil, mEg/I - 20
Acido citrico, g/l - 1,0
Sulfatos totais, expresso sulfato de potassio, g/l - 1,2
Cloretos totais, expresso cloreto de sédio, g/l - 0,2
Aclcares totais, expresso glicose, g/l 90 -
Cinzas, g/l:
« elaborada com mosto tinto 1,1 -
« elaborada com mosto branco ou rosado 1,0 -
Extrato seco reduzido, g/l
« tinta 17,0 -
* rosé ou rosada 15,0 -
* branca 13,0 -
Edulcorantes Ausencia

Contaminantes Minimo Maximo
Alcool metilico, mg/I:
* elaborada com mosto tinto - 360
» elaborada com mosto branco ou rosado - 270

Fonte: Tabela 14, IN MAPA 14/2018

5- Aditivos/Ingredientes:

INS FUNCAO/ADITIVO

LIMITE MAXIMO
(g/100g ou
g/100ml

16.1.1.8 Mistela

ACIDULANTE/REGULADOR DE ACIDEZ

330 | Acido citrico

guantum satis

ANTIOXIDANTE

315 | Acido eritdrbico, acido isoascérbico

316 | sédio

Eritorbato de sédio, isoascorbato de

0,01
sozinhos ou em
combinacéo

Fonte: RDC 5/2013 (16.1.1.8)




1- Referéncias: Lei 7.678/1988, paragrafo Unico do Art. 7°; IN MAPA 14/2018,

MISTELA COMPOSTA

Tabela 15; RDC 5/2013 (16.1.1.9)

2- Definigdo: Mistela composta € a bebida alcodlica por mistura com graduacéo
alcodlica de 15 a 20% v/v a ° C, que contiver o minimo de 70% de mistela, e
de 15% de vinhos de mesa adicionado de substancias amargas e/ou

aromaticas. (Paragrafo Unico do Art. 7° da Lei 7.678/88).

3- Denominagé&o:

Mistela composta

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo
Graduacao alcodlica, % v/v a 20°C 15,0 20,0
Acidez total, mEg/I (pH 8,2) 40 130
Acidez volatil, mEg/I - 20
Acido citrico, g/l - 1,0
Sulfatos totais, expresso sulfato de potassio, g/l - 1,2
Cloretos totais, expresso cloreto de sédio, g/l - 0,2
AcuUcares totais, expresso glicose, g/l 120 -
Cinzas, g/l:
« elaborada com mosto tinto 1,1 -
« elaborada com mosto branco ou rosado 1,0 -
Extrato seco reduzido, g/l
« tinta 15,0 -
* rosée ou rosada 14,0 -
* branca 12,0 -
Corantes artificiais ? ?
Edulcorantes Ausencia
Contaminantes Minimo Maximo
Alcool metilico, mg/l:
* elaborada com mosto tinto - 360
» elaborada com mosto branco ou rosado - 270
Fonte: tabela 15, IN MAPA 14/2018
5- Aditivos/ Ingredientes:
INS FUNGCAO/ADITIVO LIMITE MAXIMO
(g/100g ou
g/100ml

16.1.1.9 Mistela Composta

ACIDULANTE/REGULADOR DE ACIDEZ

330 | Acido citrico |

guantum satis

ANTIOXIDANTE

300

acido ascorbico (L-) |




301

Ascorbato de sédio

0,03 (como acido

. ascorbico )
302 | Ascorbato célcio Sozinhos ou em
303 | Ascorbato de potassio combinacéo
315 | Acido eritorbico, acido isoascobicos 0,01 (como &cido
eritérbico ou
isoascorbico)
Sozinhos ou em
316 | Eritorbato de sodio, isoascorbato de sédio combinacéo
AROMATIZANTE
Todos os autorizados no MERCOSUL, exceto aromas artificiais
CORANTE
100i Curcuma, curcumina 0,01
101i Riboflavina guantum satis
101ii Riboflavina 5' fosfato de s6dio guantum satis
120 Carmim, cochonilha, &cido carminico sais de 0,02 (como &cido
Na, K, NHs e Ca carminico)
140i Clorofila guantum satis
140ii Clorofilina guantum satis
141i Clorofila ctprica guantum satis
141ii Clorofilina cuprica, sais de Na e K guantum satis
150a Caramelo I-Simples guantum satis
150b Caramelo Il - Processo sulfito caustico 5,0
150c Caramelo llI- processo am0nia 5,0
150d Caramelo IV - Processo sulfito-amonia 5,0
160a i Beta-caroteno (sintético idéntico ao natural 0,02
160aii Caroteno: extratos naturais 0,06
160b 0,001 (como
Urucum, bixina, norbixina, annatto extrato e norbixina) ou
sais de Na e K 0,003 (como hixina
160c P&prica, capsorubina, capsatina guantum satis
160d Licopeno 0,02
160e Beta-apo-8'- carotenal 0,02
160f Ester metilico ou eilico do acido beta-apo-8'
carotenoico 0,02
161 Luteina 0,01
162 Vermelho de beterraba, betanina guantum satis
163i Antocianinas (de frutas e hortalicas) guantum satis
163ii Extrato de casca de uva guantum satis
CONSERVADOR
220 | Diéxido de enxofre, anidrido sulfuroso 0,025 (como SO2
221 | Sulfito de s6dio residual)
222 | Bissulfito de s6dio, sulfito acido e sédio Sozinhos ou em
) . - combinagao
223 | Metabissulfito de sédio




224

Metabissulfito de potassio

225

Sulfito de potassio

227

Bissulfito de calcio, sulfito acido de calcio

228

Bissulfito potassio

Fonte: RDC 5/2013 (16.1.1.9)




PISCO

1-Referéncias: Lei 7.678/1988, Art. 21; IN MAPA 14/2018, Tabela 19, alterada
pela IN MAPA 49/2018.

2-Defini¢do: Pisco é a bebida destilada com graduacé&o alcodlica de 38 a 54%
v/v a 20° C, obtida da destilagcdo do mosto fermentado de uvas aromaticas. (Art.

21 da Lei 7.678/88).

3-Denominagao:

\ Pisco

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo

Graduagao alcodlica, % v/v a 20°C 38 54
Coeficientes de congéneres, mg/100 ml 250 -
Acucares totais, glicose, g/l - 30
Acidez volatil, em &cido acético, mg/100 ml de - 200
alcool anidro
Aldeidos, em aldeido acético, mg/100 ml de - 80
alcool anidro
Furfural, mg/100 ml de alcool anidro - 5
Esteres, mg/100 ml de &lcool anidro - 300
Alcool superiores, mg/100ml de alcool anidro 150 600
Edulcorantes Ausencia

Contaminantes Minimo Maximo
Metanol, expresso alcool metilico, mg/100 ml de - 600
alcool anidro
Cobre, mg/l - 5

Fonte: Tabela 19 da IN MAPA 14/2018 alterada pela 49/2018.

5- Aditivos/Ingredientes:

N&o é permitido aditivos.




POLPA DE FRUTA

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, paragrafo Unico, art. 19; IN MAPA 49/2018;
IN SDA 37/2018; RDC 8/2013, Tabela IV.

2-Defini¢ado: Polpa de fruta € o produto ndo fermentado, ndo concentrado, obtido
de fruta polposa, por processo tecnoldgico adequado, atendido o teor minimo de
sélidos em suspenséo. (Art.19 do Decreto 6.871/2009).

Polpa mista é a bebida obtida pela mistura de fruta polposa com outra fruta
polposa ou fruta ndo polposa ou com a parte comestivel do vegetal, ou com
misturas destas, sendo a denominagao constituida da expressao polpa mista,
seguida da relagdo de frutas e vegetais utilizados, em ordem decrescente das
guantidades presentes na mistura. (Paragrafo Unico do Art. 19 do Decreto
6.678/88).

3-Denominagéo:

Polpa de (nome da fruta)

Polpa mista de (nome das frutas e nome do vegetal, se houver, em ordem
decrescente de composi¢ao)

Conforme o art. 24 da IN MAPA 49/2018, é permitido 0 uso de expressdes
relacionadas a variedade, tipo ou cultivar das frutas utilizadas na elaboracdo da
polpa de fruta, desde que sua utilizagdo ndo contrarie o disposto no paragrafo
Unico do art. 11 do Decreto 6.871/2009. O uso das expressfes sO podera ser
feito quanto a polpa contiver no minimo 75% da variedade indicada.

De acordo como o art. 25 da IN MAPA 49/2018, a polpa que ndo contiver aditivos
pode utilizar a expresséo “sem aditivos” em sua rotulagem.

Conforme o paragrafo Unico do art. 26 da IN MAPA 49/2018, a polpa de fruta que
contive naturalmente vitaminas, minerais, fibras e outros nutrientes pode utilizar
essa informagdo em sua rotulagem. A polpa que atender ao valor minimo de
vitaminas, minerais, fibras e outros nutrientes definidos na RDC 54/2012 pode
utilizar em seu rétulo as expressodes “fonte natural de (nome do nutriente) ” ou
“naturalmente rico em (nome do nutriente) ”, conforme o caso.

4.0 Parametros analiticos:

4.1- Parametros microbiolégicos:

Parametro Limite
Soma de bolores e leveduras | Maximo 5x103%por g para polpa em natura, congelada
ou ndo, e 2x103 para polpa conservada quimicamente
ou gue sofreu tratamento térmico.
Coliforme fecal Maximo 1/g
Salmonella Ausente em 25¢g

4.2 Parametros fisico-quimicos:



Além de graduacao alcodlica inferior a 0,5 % v/v a 20° C e auséncia de

corantes artificiais, as polpas devem seguir

mencionados para cada tipo de fruta:

POLPA DE ABACATE (Persea americana M.)
Parametro
Solidos solGveis em °Brix, a 20° C
Sélidos Totais (g/100g)
pH
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g)
Acucares Totais (g/100g)
Acido ascorbico (mg/100g)

POLPA DE ABACAXI (Ananas comosus (L.) M.)
Parametro
Sélidos sollveis em °Brix, a 20° C
Sélidos Totais (g/100g)

Acidez total expressa em &cido citrico (g/100g)
Acucares totais naturais do abacaxi (g/100g)

Acido ascorbico (mg/100g)

POLPA DE ABRICO (Mammea americana)
Parametro
Solidos sollveis em °Brix, a 20° C
Solidos Totais (g/100g)
pH

Minimo
11,00
11,50

3,50
0,50

14,00

Minimo
11,00
11,50

0,30

Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g)

POLPA DE ABRICO DA PRAIA (Mimusopsis comersonii)

Parametro
Sélidos solGveis em °Brix, a 20° C
Solidos Totais (g/100g)
pH
Acido ascorbico (mg/100g)

POLPA DE ABIU (Pouteria Caimito)
Parametro
Solidos sollveis em °Brix, a 20° C
Sélidos Totais (g/100g)
pH

Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g)

Acucares Totais (g/100g)
Acido ascorbico (mg/100g)

0S parametros abaixo

Méaximo

15,00

21,50

Minimo
9,00
9,50
3,00
0,30

Minimo
21,00
21,50

5,00
30,00

Minimo
15,00
15,50

6,00
0,05
10,00
3,00



Sélidos solliveis em °Brix, a 20° C 5,50
Soélidos Totais (g/100g) 6,00
pH 2,80
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,80
Aclcares Totais (g/100g) 4,00
Acido ascérbico (mg/100g) 800,00
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 22,00
pH 3,00
Acidez total (%) 0,40

Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 7,00
pH 2,00
Acidez total (%) 0,40
Sélidos sollveis em °Brix, a 20° C 7,05
Soélidos Totais (g/100g) 7-58,0
pH 2,80
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 1,30
Aglcares Totais (g/100g) 4,00

Solidos sollveis em °Brix, a 20° C

Solidos Totais (g/100g) 5,00

pH 4,00

Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 1,80
Acido ascorbico (mg/100g) 0,20

Solidos solGveis em °Brix, a 20° C 24,00
Solidos Totais (g/100g) 24,50

pH 4,50

Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,15
Acido ascérbico (mg/100g) 37,00

[ Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica

)

o { Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica




Solidos sollveis em °Brix, a 20° C

Solidos Totais (g/100g) 13,50
pH 3,40
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 1,60
Acucares Totais (g/100g) 11,00
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 6,0
Solidos Totais (g/100g) 6,5
pH 2,0
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,80
Acido ascorbico (mg/100g) 18,0
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 18,00
Solidos Totais (g/100g) 18,50
pH 4,10
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,20
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 4,5
Solidos Totais (g/100g) 5,0
pH 3,5
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 2,2
Acido ascorbico (mg/100g) 0,1
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 14,00
Sélidos Totais (g/100g) 14,50
pH 3,40
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,70
Acucares Totais (g/100g) 10,00
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 9,00
Solidos Totais (g/100g) 9,50
pH 2,20
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,90
Acido ascorbico (mg/100g) 6,80




Solidos soluveis em °Brix, a 20° C
Solidos Totais (g/100g) 10,50
pH 3,80
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,3018
Acido ascorbico (mg/100g) 80,00
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 7,50
Solidos Totais (g/100g) 8,00
pH 3,30
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,30
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 20,00
Solidos Totais (g/100g) 20,50

Solidos soluveis em °Brix, a 20° C | 4,5
pH I 4,5
Acidez total (%)
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 7,50
Sélidos Totais (g/100g) 8,00
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 9,00
Solidos Totais (g/100g) 9,50
pH 3,00
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 1,50
Aglcares Totais (g/100g) 6,00
Acido ascorbico (mg/100g) 18,00
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 9,0
Solidos Totais (g/100g) 9,5




Solidos soltveis em °Brix, a 20° C

8,00

Solidos Totais (g/100g) 8,50
pH 2,70
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 1,20
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 12,0
Solidos Totais (g/100g) 12,5
pH 3,6
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,30
Acido ascorbico (mg/100g) 17,00
Aclcares Totais (g/100g) 7,00
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 7,00
Solidos Totais (g/100g) 7,50
pH 3,50
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,40
Acido ascorbico (mg/100g) 24,00
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 9,00
Solidos Totais (g/100g) 9,50
pH 3,50
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,60
Acucares Totais (9/100g) 6,50
Acido ascorbico (mg/100g) 10,00
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 11,00
Solidos Totais (g/100g) 11,50
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 10,00
Sélidos Totais (g/100g) 10,50




POLPA DE JABUTICABA (Myrciaria cauliflora (Mart.) O. Berg. e/ou a Myrciaria jaboticaba
(Vell.) Berg)

Parametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 11,50
Solidos Totais (g/100g) 12,00
pH 2,9
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,80
AcUcares Totais (g/100g) 0,90
Acido ascorbico (mg/100g) 14,80

Fonte: item 3.0 da IN SDA 37/2018

POLPA DE JUCARA (Euterpe edulis, Mart.)

Polpa de jucara *

Jucara grossa 2

Jucara média 3

Jucara fina 4

Acai de jucara

1 Polpa de jugara é a polpa extraida da jucara, sem adi¢cdo de a4gua, por meios mecanicos e
sem filtragdo, podendo ser submetido a processo fisico de conservagéo.

2 Jucgara grossa ou especial (tipo A) é a polpa extraida com adi¢édo de agua e filtragdo,
apresentando acima de 14% de Soélidos totais e uma aparéncia muito densa.

3 Jucara média ou regular (tipo B) é a polpa extraida com adigdo de agua e filtracéo,
apresentando acima de 11 a 14% de Solidos totais e uma aparéncia densa.

4Jucara fina ou popular (tipo C) é a polpa extraida com adi¢éo de agua e filtragéo,
apresentando de 8 a 11% de Sdlidos totais e uma aparéncia pouco densa.

Parametros analiticos:

Parametro Minimo Maximo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 40,00 -
Proteina (g/100gms) 5,00 -
Lipidios totais (g/100gms) 20,00 -
Carboidratos totais (g/100gms) 51,00 -

Obs.: g m.s. = gramas de matéria seca
Fonte: item 6.1 da IN SDA 37/2018

Cor: roxo violaceo préprio para polpa de jucara roxa e verde claro prépria para polpa da jucara
verde

Sabor: ndo adocicado e ndo azedo
Aroma: caracteristico
Jugara (grossa, média e fina)
Parametro Minimo Maximo

Sélidos soluveis 2,0 10,0
pH 4,00 6,20



0,27 —fino

Acidez total expressa em acido citrico

(g/100g) 0,40 —médio
0,45 — grosso
Lipidios totais (g/100g) 20,00 60,00
Proteinas (g/100gms) 6,00 -
Carboidratos totais (g/100gms) - 40,00

Fonte: item 6.2 da IN SDA 37/2018

*OBS.: g m.s. = gramas de matéria seca

Aspectos fisicos: a emulsdo deve ficar estavel mesmo se for aquecida a 80 °C
Cor: roxo violaceo proprio da jugcara roxa e verde claro préprio da jucara verde
Sabor: ndo adocicado e nao azedo

Aroma: caracteristico

Conforme o item 4.0 da IN MAPA 49/2018, a polpa de jucara e a jucara fina,
média e grossa devem ser obtidas de frutas frescas, sds, maduras, atendendo
as respectivas especificagbes, desprovidas de terra, sujidade, parasitas e
microrganismos que possam tornar o produto improprio para o consumo.

De acordo com o item 6.4 da IN MAPA 49/2018, a polpa de jucara e a jucara
podem conter parte nao comestivel do fruto, dentro dos limites que nao alterem
a qualidade e as caracteristicas organolépticas do produto e do "granu teste" das
particulas ndo comestiveis que devem ser igual ou inferior a 0,6 mm.

Aditivos/Ingredientes:

Conforme o item 5.1 da IN MAPA 49/2018, agua - A dgua usada para a extragao
da polpa deve ser agua potavel obedecendo aos padrées de potabilidade
estabelecidos em legislacéo especifica.

De acordo com o item 5.2 da IN MAPA 49/2018, acidulante - No caso da jucara
pasteurizada e mantida em temperatura ambiente, € permitida a adi¢cdo de acido
citrico, de acordo com as Boas Préticas de Fabricacéo (BPF).

POLPA DE KIWI Actinidia deliciosa (A. Chev.) C. F. Liang & A. R. Fergoson)

Parametro Minimo
Soélidos sollveis em °Brix, a 20° C 10,00
Solidos Totais (g/100g) 10,50
pH 2,80

Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 1,30
Acido ascorbico (mg/100g) 9,00



Solidos solveis em °Brix, a 20° C ~ | Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica,
Sélidos Totais (g/100g) 1785 N&o Realce
pH 6,29 S ”
. — —— F tado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Aut tica,
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,20 N;:am;e:Ic: o T e fonte Aormetes
Acido ascorbico (mg/100g) 24,00
Sdlidos sollveis em °Brix, a 20° C 10,50, ~ | Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica,
Solidos Totais (g/100g) 11,00 N3o Realce
- . - N
Acidez total expressa em acido malico (g/100g) 0,1 | \{ Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica
\
\\\\ Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica
\\\ Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica,
" | N&o Realce
[Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 9,00
Solidos Totais (g/100g) 9,50
pH 4,00
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,10
Acucares Totais (9/100g) 14,00
Acido ascorbico (mg/100g) 50,00
Sélidos sollveis em °Brix, a 20° C 1211,00
Sélidos Totais (g/100g) 1211,50
pH 3,50
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,30
Acido ascorbico (mg/100g) 6,10
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 8,00
Solidos Totais (g/100g) 8,50
pH 2,80
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,70
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 11,00
Solidos Totais (g/100g) 11,50
pH 2,70
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 2,50



POLPA DE MELANCIA (Citrullus lanatus)

Parametro Minimo
Solidos sollveis em °Brix, a 20° C 8,00
Sélidos Totais (g/100g) 8,50
pH 5,40
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 2,00
Acucares Totais (g/100g) 5,70

POLPA DE MELAO (Cucumis melo L.)

Paréametro Minimo
Sélidos sollveis em °Brix, a 20° C 5:18,0
Solidos Totais (9/100g), 5,685
pH 6,00
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 10,00
Agucares Totais (9/100g) 8,00
Acido ascorbico (mg/100g) 19,00

POLPA DE MIRTILO (Vaccinium myrtillus L., Vaccinium corymbosum L. e Vaccinium
angustifolium)

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 10,00
Solidos Totais (g/100g) 10,50
pH 2,00
Acidez Total expressa em &cido citrico (g/100g) 0,40
Acucares Totais (g/100g) 0,40
Antocianinas (mg/100mL) 20,00

POLPA DE MORANGO (Fragaria x. ananassa Duchense, Fragaria chiloensis Duchesne
x Fragaria virginiana Duchesne)

Parametro Minimo
Sélidos soluveis em °Brix, a 20° C 67,50
Solidos Totais (g/100g) 78,00
pH 3,30
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,80
Acido ascoérbico (mg/100g) 56,00

POLPA DE MURICI (Byrsonima crassifolia (L.)

Paréametro Minimo
Sélidos soluveis em °Brix, a 20° C 4,40
Solidos Totais (g/100g) 4,90
pH 2,80
Acidez Total expressa em acido citrico (9/100g) 2,45
Acido ascorbico (mg/100g) 7,30

POLPA DE NECTARINA Prunus persica (L.) Batsch var. nucipersica (Suckow) c. K. Schneid)

Parametro Minimo
Sélidos soltveis em °Brix, a 20° C 10,50
Solidos Totais (g/100g) 11,00
pH 3,00

Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,60

Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica,
Néo Realce

‘ Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automética

Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica,
Néo Realce

‘ Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica

‘ Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica



https://www.google.com.br/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=7&ved=0ahUKEwj9kOPWss3NAhXCgJAKHWy0DX4QFgg-MAY&url=https%3A%2F%2Fwww.embrapa.br%2Fbusca-de-publicacoes%2F-%2Fpublicacao%2F131535%2Fa-cultura-da-melancia-citrullus-lanatus&usg=AFQjCNExJvfO5DzTHb1fjX_cqQTgI-IYOA&sig2=D3QbsC1yPLj3Xo3sLAgwjQ&bvm=bv.125801520,d.Y2I

Sélidos sollveis em °Brix, a 20° C

8,00

Solidos Totais (g/100g) 8,50

Acidez total expressa em acido malico (g/100g) 0,15
Sélidos soltveis em °Brix, a 20° C 10,50
Sélidos Totais (g/100g) 11,00

pH 3,00

Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,60

. Paameto

Soélidos solaveis em °Brix, a 20° C 6,00
Sélidos Totais (g/100g) 6,50

pH 2,50

Acidez total expressa em acido citrico (g/100g) 0,90
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 12,00
Solidos Totais (g/100g) 12,50

pH 3,50

Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,60
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 16,00
Solidos Totais (g/100g) 16,50

pH 5,50

Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,20
11,00

Acucares Totais (9/100g)

Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 6,00
Solidos Totais (g/100g) 6,50

pH 2,30

1,90

Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g)




Acido ascorbico (mg/100g) 0,10
POLPA DE UMBU (Spondias tuberosa Arruda ex Kost.)

Parametro Minimo
Sélidos sollveis em °Brix, a 20° C 30;58,5

Sélidos Totais (g/100g) 9,500

pH 2,40

Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 1,40

Acucares Totais (9/100g) 2,40

Acido ascorbico (mg/100g) 12,90

5-Aditivos/Ingredientes:

V. Suco, néctar, polpa de frutas, suco tropical e &gua de coco
Limite Maximo
INS ADITIVO (9/100g ou g/100ml)®
ACIDULANTE/REGULADOR DE ACIDEZ

gquantum satis (somente para

296 Acido malico (D-, L-) suco, sucos tropicais e
néctar)®
330 | Acido citrico quantum satis ®
3.?.1 ) L quantum satis @
iii_ | Citrato de s6dio
332ii | citrato de potéssio quantum satis ®
- - 0,4 (somente para suco de
334 | Acido tartarico (L(+)-) uva e néctar de uva) @
ANTIESPUMANTE
900, Dimetilsilicone, dimetilpolisiloxano, 0,001
polidimetilsiloxano
ANTIOXIDANTE
220
Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso
221 | sulfito de sédio
222 | Bissulfito de sédio, sulfito acido de sédio
) ) - 0,005 (como SO: residual)

223 | Metabissulfito de SOdIO’ Sozinhos ou em combinacio
224 | Metabissulfito de POTASSIO
225 | sulfito de potassio
227 | Bissulfito de calcio, sulfito &cido de calcio
228 | Bissulfito de potassio

‘ Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica

‘ Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica




300 | Acido ascorbico (L-) quantum satis
301 | Ascorbato de sédio quantum satis
302 | Ascorbato de célcio quantum satis
303 | Ascorbato de potéssio quantum satis
ESTABILIZANTE (exceto para agua de coco e polpa de fruta)
412 | Goma guar 01
414 | Goma gelana 0,05
415 | Goma xantana 0,2
460i | Celulose microcristalina 0,5
466 | Carboximetilcelulose sédica 03
440 | Pectina,pectina amidada quantum satis
SEQUESTRANTE (exceto para polpa de fruta)
296 | Acido malico (D-,L-) quantum satis
330 | Acido citrico quantum satis
Polifosfato de sédio, metafosfato de
sédio insoluvel, hexametafosfato de
saédio, sal de Graham, tetrapolifosfato de
452i | s4dio 0,25(como P)

Fonte: Anexo |V da RCD 8/20013.




POLPA DE UVA

1-Referéncias: IN MAPA 14/2018, art. 21 e 22 e paragrafo unico e tabela 2; RDC
8/2013, Tabela IV.

2- Definicéo: Polpa de uva é a bebida néo alcodlica ndo fermentado e néo
concentrado, obtido da parte comestivel da uva (Vitis spp.) sa, fresca e madura
através de processo tecnoldgico adequado que assegure sua qualidade até o
momento do consumo, com teor minimo de sdlidos totais. (Art. 21, IN MAPA
14/2018).

3-Denominacéo:

Polpa de uva
Polpa de uva tinta
Polpa de uva branca
Polpa de uva rosé ou rosada
Fonte: Paragrafo Unico do art. 21, IN MAPA 14/2018

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Méaximo

Sdlidos sollveis, °Brix, a 20° C. 14,0 -
Sélidos totais, g/100g 14,5 -
pH 2,9 -
Sorbitol, g/l - 0,2
Acidez total, mEqg/kg (pH 8,2) 55
Acidez volatil, mEg/kg - 10
Sélidos totais, g/100g 15,0 -
Alcool etilico, % v/v a 20°C - <05
Florizina Auséncia
Corante artificial Auséncia
Edulcorante Auséncia

Contaminantes Minimo | Méaximo

Fonte: Tabela 2, IN MAPA 14/2018.
5- Aditivos/Ingredientes:

As caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas da polpa de uva devem ser
provenientes da uva de sua origem, observando-se os limites minimos e
méaximos fixados, ndo sendo permitidas substancias estranhas a fruta. (Art. 22
da IN MAPA 14/2018).

V. Suco, néctar, polpa de frutas, suco tropical e &gua de coco

Limite Maximo

INS ADITIVO (9/100g ou g/100ml)®

ACIDULANTE/REGULADOR DE ACIDEZ

) guantum satis (somente para
296 Acido malico (D-, L-) suco, sucos tropicais e
néctar)®




330 | Acido citrico quantum satis ®
3?,1 ) o guantum satis @
iii | Citrato de sodio
332ii | citrato de potassio quantum satis ®
- - 0,4 (somente para suco de
334 | Acido tartérico (L(+)-) uva e néctar de uva) @
ANTIESPUMANTE
900, Dimetilsilicone, dimetilpolisiloxano, 0,001
polidimetilsiloxano
ANTIOXIDANTE
220
Diéxido de enxofre, anidrido sulfuroso
221 | sulfito de sédio
222 | Bissulfito de sédio, sulfito &cido de sédio
- - - 0,005™ (como SO: residual)
223 | Metabissulfito de sodlol Sozinhos ou em combinaco
224 | Metabissulfito de POTASSIO
225 | sulfito de potassio
227 | Bissulfito de célcio, sulfito &cido de célcio
228 | Bissulfito de potassio
300 | Acido ascérbico (L-) guantum satis
301 | Ascorbato de s6dio quantum satis
302 | Ascorbato de calcio quantum satis
303 | Ascorbato de potassio quantum satis
ESTABILIZANTE (exceto para agua de coco e polpa de fruta)
412 | Goma guar 01
414 | Goma gelana 0,05
415 | Goma xantana 0.2
460i | Celulose microcristalina 05
466 | Carboximetilcelulose sbdica 03
440 | Pectina,pectina amidada quantum satis
SEQUESTRANTE (exceto para polpa de fruta)
296 | Acido malico (D-,L-) quantum satis
330 | Acido citrico quantum satis
Polifosfato de sédio, metafosfato de
sédio insoluvel, hexametafosfato de
saédio, sal de Graham, tetrapolifosfato de
452i | sédio 0,25(como P)

Fonte: Anexo |V da RCD 8/20013.




PREPARADO LIQUIDO PARA CHA

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 33; IN MAPA 18/2013; IN MAPA 30/99
alerada pela IN MAPA 3/2018; RDC 5/2007.

2-Defini¢do: Preparado liquido para cha é a bebida obtida pela maceragao,
infusdo ou percolacéo de folhas e brotos de varias espécies de cha do género
Thea (Thea sinensis e outras), de folhas, hastes, peciolos e peddnculos de erva-
mate da espécie llex paraguariensis, ou de outros vegetais, podendo ser
acrescentado de outras substancias de origem vegetal e de acUcares e aditivos,
adicionado unicamente de agua potavel para seu consumo. (Art. 33 do Decreto
6.871/2009).

3-Denominagéo:

Preparado liquido para cha * (com fruta 2 ou com vegetal 3 ou com extrato “ou
misto®)

Preparado liquido para cha mate Preparado liquido para mate ¢ (com fruta 2 ou
com vegetal 2 ou com extrato * ou misto®)

Preparado liquido para cha mate verde ou Preparado liquido para mate verde ?
(com fruta 2 ou com vegetal 2 ou com extrato 4 ou misto®)

Preparado liquido para cha preto & (com fruta 2 ou com vegetal 3 ou com extrato
4 ou misto®)

Preparado liquido para cha verde ° (com fruta 2 ou com vegetal 3 ou com
extrato # ou misto®)

Preparado liquido para cha branco 1° (com fruta 2 ou com vegetal 2 ou com
extrato 4 ou misto®)

Fonte: art. 20 da IN MAPA 18/2013

1 preparado liquido para cha, aquele destinado a elaboragéo de cha;

2 preparado liquido para cha com fruta, aquele destinado a elaboragéo de cha com fruta;

3 preparado liquido para cha com vegetal, aquele destinado a elaboragéo de cha com vegetal;

4 preparado liquido para cha com extrato, aquele destinado a elaboragdo de ch& com extrato;

5 preparado liquido para cha misto, aquele destinado a elaboragéo de cha misto;

6 preparado liquido para cha mate ou preparado liquido para mate, aquele destinado a
elaboragdo de chad mate ou mate;

7 preparado liquido para ch& mate verde ou preparado liquido para mate verde, aquele destinado
a elaboragdo de cha mate verde ou mate verde;

8 preparado liquido para cha preto, aquele destinado a elaboracdo de cha preto;

9 preparado liquido para cha verde, aquele destinado a elaborag&o de cha verde; e

10 preparado liquido para cha branco, aquele destinado a elaborag&o de chéa branco.

De acordo com o § 3° do art. 20 da IN MAPA 18/2013, € proibida a especificacéo
do nome da fruta, do vegetal e do extrato padronizado na denominacgéo de
qualquer preparado liquido para cha.

Conforme a IN MAPA 30/99 alerada pela IN MAPA 3/2018, se de baixa caloria
(até 20 kcal /200ml) e sem adicdo de acUcares, deve ser adicionada a
denominacgao o termo “ de baixa caloria”. O termo “dietético” deve ser utilizado
no final da denominagao se o produto ndo contiver agucar adicionado e tiver 0,5
g/100ml de agucares.



Para as bebidas que possuem a associacao e agucares e edulcorantes, deve
ser mantidas as denominagdes originais, devendo constar na rotulagem as
frases: “reduzido ou baixo” ou “baixo em agucares”, atendendo aos
critérios estabelecidos na RDC 54/2012.

Conforme o art. 7° da IN MAPA 35/2010, é vedada a utilizagdo de recipientes e
embalagens tipo flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas, copos-
medidas ou outros que caracterizem os produtos similares aqueles de uso
farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.

De acordo com o paragrafo Unico do art. 7° da IN MAPA 35/2010, a utilizacéo de
sachés é permitida somente para o preparado soélido para (nome da bebida

alcoolica por mistura).

4-Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo! ‘ [ Formatado: Centralizado
Teor alcoolico (% v/v a 20° C) - 05 I -
Conservantes - ‘Conforme a RDC 5/2007. le {Formatado: Centralizado

Edulcorantes

r

Conforme a RDC 18/2008

Formatado:

(Se de baixa caloria, dietético, reduzido

Automatica

ou baixo em aclcares; ausente para

Fonte: Ndo Negrito, Cor da fonte:

produtos tradicionais).

{ Formatado:

Centralizado

Corantes - Conforme a RDC 5/2007 Formatado: Fonte: Ndo Negrito, Cor da fonte:
Vermelho
1 os padroes devem ser atendidos para o produto pronto para consumo, ou seja, apos a - — - fonte:
diluicio indicada no rétulo. Format,aflo. Fonte: Nao Negrito, Cor da fonte:
Automatica
5- Aditivos/ Ingredientes: Formatado: Fonte: Nao Negrito, Cor da fonte:
Vermelho
ANEXO Formatado: Fonte: Ndo Negrito, Cor da fonte:
Automatica

ASIGNACON DE ADTIVOS CATEGORIA 16.2- BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

ATRIBUICAO DE ADITIVOS CATEGPRIA 16.2-BEBIDAS NAO ALCOOLICAS

ADITIVOS
Numeros Funcion/Nombre Func&o/Nome Concentracién/maxima/Limite
maximo
INS Espaiiol Portugués g/100 ml (*)

1.6.2.2 BEBIDAS NO ALCOHOLICAS GASIFICADAS Y NO GASIFICADAS

GASEIFICADAS

16.2.2 BEBIDAS NAO ALCOOLICAS GASEIFICADFAS E NAO

16.2.2.1 Lista para consumo

16.2.2.1 Pontos para consumo

ACIDULANTES

ACIDULANTE

Todos los autorizados como
BPF em MERCOSUR

Todos os autorizados como
BPF no MERCOSUL

quantum satis

334

Acido Tartérico (L(+)-)

Acido Tartarico (L(+)-)

0,5




338

Acido Fosférico Acido Orto-
fostérico

Acido Fosférico,Acido Orto-
Fosforico

0,07 (Como P20s)

REGULADOR DE ACIDEZ

REGULADOR DE ACIDEZ

Todos los autorizados como
BPF em MERCOSUR

Todos os autorizados como
BPF no MERCOSUL

quantum satis

335i Sodio-(mono) Tartrato Tartarato monossédico
0,5 (como &c. Tartarico)
335ii Sodio-(di) Tartrato Tartarato dissédico . L.
0,5 (como &c. Tartarico)
336i Potasio Tartrato Acido, Potasio | Tartarato monopotassico,
Bitartrato, Potasio- (mono) tartarato 4cido de potéssio 0,5 (como &c. Tartarico)
Tartrato
336ii Potasio Tartrato Neutro, Potasio | Tartarato dipotéssico, tartarato . , .
d-Tartrato, Potasio- (di) Tartrato | de potassio 0,5 (como &c. Tartarico)
337 Potasio y Sodio Tartrato Tartarato duplo de sédio e
potassio, tartarato acido de 0,5 (como &c. Tartarico)
potassio
338 Acido Fosférico, Acido Orto- Acido Fosférico, Acido Orto-
Fosférico Fosférico 0,07 (como P20s)
339i Sodio-(mono) Fosfato, Sodio Fosfato de sédio monobasico,
Monofosfato, Sodio- (mono) Or- | monofosfato monossaédico,
tofosfato Fosfato acido de sodio, bifos-
fato de sédio, Dihidrognénio
Fosfato de Sodio, Dih?drogénio 0,07 (como P20s)
Ortofosfato Monossaédico,
Dihidrogénio Monofosfato
Monossadico
339ii Fosfato disodico Fosfato dissédico, Hidrogénio
Monofosfato dissédico,
Hidrogénio ortofosfato
dissédico, Hidrogénio Fosfato
Dissddico, Fosfato de Sédio 0,07 (como P20s)
Dibasico, Fosfato Acido
Dissédico, Fosfato de Sadio
Secundario
340i Potasio-(mono) Fosfato, Potasio | fosfato acido de potassio,
Fosfato Acido, Potasio-(mono) | ortofosfato monopotéssico,
Ortofosfato Fosfato de potassio
monobasico monofosfato
monopotassico, Bifosfato de 0,07 (como P205)
Potassio, Dihidrogénio Fosfato
de Potassio,
Dihidrogéniomonofosfato
monopotassico
340ii Potasio-(di) Fosfato, Potasio-(di) | Fosfato dipotéssico,

Monofosfato, Potasio-(di) Orto-
fosfato

monofosfato dipotassico,
hidrogénio ortofosfato
dipotassico, Fosfato de
Potassio Dibasico, Fosfato
Acido Dipotéassico Fosfato de
Potéssio Secundario,
Hidrogénio Monofosfato
dipotéssico, Hidrogénio fosfato
dipotéassico




341i

Calcio Fosfato monobasico ,
Fosfato monocélcico,
Ortofosfato monocalcico

Fosfato monocélcico, fosfato
monobasico de célcio,
ortofosfato monocalcico, fosfato
de célcio monobasico, bifosfato
de calcio, fosfato acido de
célcio, dihidrogénio fosfato de
célcio

341ii Calcio (di) Fosfato, Calcio fos- | Fosfato dicalcio, fosfato
fato dibasico, calcio (di) dibasico de célcio, fosfato
ortofosfato dicélcico, fosfato dibasico de
calcio, fosfato de célcio
dibésico, hidrogénio ortofosfato
de célcio, fosfato de calcio
secundario, hidrogénio fosfato
de célcio, hidrogénio
monofosfato de célcio
341iii Calcio-(tri) Fosfato, Calcio Fosfato tricélcico, fosfato
Fosfato Tribasico, Calcio- (tri) tribasico de célcio, fosfato de
Ortofosfato célcio tribasico, fosfato de
calcio precipitado, fosfato de
calcio
355 Acido Adipico Acido Adipico
ANTIESPUMANTE ANTIESPUMANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF en MERCOSUR BPF no MERCOSUL uantingSSs
900a Dimetilpolisiloxano, Dimetilpolisiloxano,
Dimetilsilicona, polidimetilsiloxano, 0,001
Polidimetilsiloxano dimetilsilicone
ANTIOXIDANTE ANTIOXIDANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantumisatis
304 Ascorbil Palmitato Palmitato de ascorbila 0,01
305 Ascorbil Estearato Estearato de ascorbila 0,01
AROMATIZANTE AROMATIZANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantum satis
COLORANTE COLORANTE
100i Curcuma,Curcumina Curcumina, circum 0,01 (como curmina)
101i Riboflavina Riboflavina guantum satis
101ii Riboflavina 5'- Fosfato de Sodio | Riboflavina 5'- fosfato de sodio guantum satis
102 Tartrazina, laca de Al Tartrazina, laca de Al 0,01
104 Amarillo de Quinoleina Amarelo de Quinoleina 0.01
110 Amarillo Ocaso FCF, Amarillo Amarelo crepusculo FCF,
Sunset, laca de Al amarelo sunset, laca de Al 0,01
120 Cochinilla, Acido Carminico, Carmim, cochonilha, acido
Carmin, sales de Na, K, NH4y | carminico, sais de Na, K, NH4
Ca e Ca 0.01
122 Azorrubina Azorrubina 0,005
123 Amaranto, Bordeaux S, laca de | Amaranto, Bordeaux S, laca de
Al Al 0,005
124 Ponceau 4R, laca de Al Ponceau 4R, laca de Al 0,005
127 Eritrosina, laca de Al Eritrosina, laca de Al

0,001




129

Rojo 40, Rojo Allura AC, laca de
Al

Vermelho 40, Vermelho Allura

AC, laca de Al 0,01
131 Azul Patente V, laca de Al Azul patente V, laca de A 0,005
132 Indigotina, Carmin de Indigo, Indigotina, carmim de indico, 001
laca de Al laca de Al ’
133 Azul Brillante FCF, laca de A1 | Azul Brilhante FCF, laca de Al 0,01
140i Clorofila Clorofila quantum satis
140ii Clorofilina Clorofilina quantum satis
141i Clorofila Cuprica Clorofila ctprica quantum satis
141ii Clorofilina Cuprica, Sales de Clorofilina cuprica e seus sais quantum satis
Sodio y Potasio de soédio e potassio
143 Verde Indeleble, Verde Répido | Verde rapido FCF, verde
FCF, Fast Green FCF, laca de indelével, fast green FCF, laca 0,005
Al de Al
150a | caramelo I- Simple Caramelo | - simples quantum satis
150b Caramelo II- Proceso Sulfito Caramelo Il - processo sulfito quantum satis
Caustico caustico
150c Caramelo Ill- Proceso Amonio | Caramelo Ill - processo amdnia quantum satis
150d Caramelo IV- Proceso Sulfito Caramelo 1V - processo sulfito- quantum satis
Amonio amonia
151 Negro Brillante BN, Negro PN | Negro Brilhante BN, Negro PN 0,01
155 Marrén HT Marrom HT 0,005
160ai | geta-caroteno (Sintético Beta - Caroteno (sintético quantum satis
Idéntico al natural) idéntico ao natural)
160aii Carotenos: Extractos Naturales | Carotenos: Extratos Naturais quantum satis
160b Rocu, Annatto extracto, Urucum, bixina, norbixina, .
Urucum, Bixina, Norbixina, annatto extrato e sais de Na e 0,005 ( como Bixina)
sales de Nay K K
160c | paprika, Capsantina, Paprica, capsorubina, quanturiSafis
Capsorubina capsantina
160d Licopeno Licopeno 0,01
160e Beta-apo- 8'Carotenal Beta-apo- 8'Carotenal 0,01
160f Ester Metilico o Etilico del Acido | Ester etilico ou metilico do 001
Beta-Apo-8' Carotenoico acido beta-apo- 8'carotendico '
161b Luteina Luteina 0,01
162 Rojo de Remolacha, Betanina Vermelho de beterraba, vantun o
betanina 4
163i Antocianinas (de frutas y Antocianinas (de frutas e quantum satis
hortalizas) hortalicas)
171 Di6xido de Titanio Di6xido de Titanio quantum satis
CONSERVADOR CONSERVADOR
Todos los autorizados como Todos os autorizados como
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantum satis
200 Acido Sérbico Acido Sérbico 0,03 para bebidas con/com
géas 0,08 para bebidas
sin/sem gés
201 Sodio Sorbato Sorbato de sédio

0,03 (como ac. sorbico) para
bebidas con/com géas 0,08
(como &c. sorbico) para
bebidas sin/sem gas




202

Potasio Sorbato

Sorbato de potassio

0,03 (como &c. sérbico) para
bebidas con/com géas 0,08
(como &c. sorbico) para
bebidas sin/sem gas

203 Calcio Sorbato Sorbato de célcio
0,03 (como &c. sorbico) para
bebidas con/com géas 0,08
(como &c. s6rhico) para
bebidas sin/sem gas
210 Acido Benzoico Acido benzoico 0,05
211 Sodio Benzoato Benzoato de s6dio
0,05 (como ac. benzoico
212 Potasio Benzoato Benzoato de potassio 0,05 (como &c. benzoico
213 Calcio Benzoato Benzoato de célcio
0,05 (como &ac. benzoico
216 Spt-para droxibenzoate a. ;
(Revogado | (Revogado pela Resolucéo — | (Revogado pela Resolugéo —
pela RDC n° 8, de 20 de fevereiro RDC n° 8, de 20 de fevereiro 8;03—(Revogado pela
Resolugéo |de 2008) de 2008 Resolucéo — RDC n° 8, de
- RDC n° 20 de fevereiro de 2008)
8,de 20 de
fevereiro
de 2008)
(Revogado i sédie-(Revogado pela
pela (Revogado pela Resolucdo — |Resolugdo — RDC n° 8, de 20 6,03—(Revogado pela
Resolucédo | RDC n° 8, de 20 de fevereiro de fevereiro de 2008) Resolugdo — RDC n° 8, de
—RDC n°® |de 2008) 20 de fevereiro de 2008)
8,de 20 de
fevereiro
de 2008)
218 Metil para- Hidroxibenzoato, Para-hidroxibenzoato de metila, 003
Metilparabeno metilparabeno ’
219 Sodio Metil para- Para-hidroxibenzoato de metila
Hidroxibenzoato, Sodio de sédio, metilparabeno de 0,03
Metilparabeno sédio
220 Azufre Di6xido, Anhidrido Di6xido de enxofre, anidrido 0.004
Sulfuroso sulfuroso '
221 | sodio Sulfito Sulfito de sédio 0,004 (como SO2)
$o_d|o Bisulfito, Sodio Sulfito Blssqlfl_to de sédio, sulfito acido 0,004 (como SOz)
Acido de soédio
223 Sodio Metabisulfito Metabissulfito de sddio 0,004 (como SO2)
224 Potasio Metabisulfito Metabissulfito de potassio 0,004 (como SOz)
225 Potasio Sulfito Sulfito de potassio 0,004 (como SOz)
226 | calcio Sulfito Sulfito de célcio 0,004 (como SO2)
227 Calcio Bisulfito, Calcio Sulfito | Bissulfito de calcio, sulfito &cido 0,004 (como SO%)
Acido de célcio
228 Potasio Bisulfito Bissulfito de potassio 0,004 (como SOz)
242 Dimetil dicarbonato

Dimetil dicarbonato,
dicarbonato dimetilico

0,025

EMULSIONANTE

EMULSIFICANTE




Todos los autorizados como
BPF em MERCOSUR

Todos os autorizados como
BPF no MERCOSUL

quantum satis

405 Propilenglicol Alginato Alginato de Propilenoglicol 0,05
Acetato Isobutirato de
444 Sacarosa Acetato Isobutirato Sacarose 0,03
Esteres Glicericos de Colofonia, | Esteres glicéricos de colofonio,
445 Ester Gum, Esteres de Glicerol |goma éster, ésteres de glicerol 0,01
con Resina de madera com resina de madeira
ESPESANTE ESPESSANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantumjSatis
405 Propilenglicol Alginato Alginato de Propilenoglicol 0,05
ESTABILIZANTE ESTABILIZANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como " i
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantum satis
405 Propilenglicol Alginato Alginato de Propilenoglicol 0,05
444 Sacarosa Acetato Isobutirato Acetato isobutirato de sacarose 0,03
Esteres Glicericos de Colofonia, | Esteres glicéricos de colofonio,
445 Ester Gum, Esteres de Glicerol | goma éster, ésteres de glicerol 0,01
con Resina de madera com resina de madeira
Estgres de Mono- y Diglicéridos Esteres de mono e de
472e | de Acidos Grasos con Acido glicerideos de &cidos graxos 0,04
Diacetil- tartarico com &cido diacetil tartaric
Esteres grasos de la Sacarosa, |Esteres graxos de sacarose,
473 Sacaroesteres, Esteres de sacaroésteres, ésteres de 0,1
Acidos Grasos con sacarosa acidos graxos com sacarose
480 Sodio Dioctil Sulfosuccinato Dioctil sulfossuccinato de sédio 0,001
RESALTADOR DE SABOR REALCADOR DE SABOR
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantumjsatis
ESPUMANTE ESPUMANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como )
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantumisatis
958 Glicirricina Glicirricina 0,005
999 Quilaya extracto Extrato de Quilaia 0,02
HUMECTANTE UMECTANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantum satis
SECUESTRANTE SEQUESTRANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quanturgieatis
338 Acido Fosférico, Acido Orto- Acido Fosférico, Acido Orto- 0,07 (Como P20s)
Fosférico Fosférico
Sodio-(di) EDTA Calcico, Calcio | EDTA célcio dissédico,
385 Disodio Etilendiamina etilenodiaminotetraa- cetato de 0,0035
Tetraacetato calcio e dissodico
EDTA dissadico,
386 etilenodiaminotetraacetato 0,0035

Sodio-(di) EDTA, Sodio-(di)
Etilendiamina Tetraacetato

dissddico




Sodio Polifosfato, Sodio
Metafosfato, Sodio

452i Hexametafosfato, sal de
Graham

Hexametafosfato de sédio,
polifosfato de sédio,
metafosfato de sédio insollvel,
sal de Graham, tetrapolifosfato
de so6dio

0,07 (Como P20s)

16.2.2.2 Preparados liquidos para bebidas gasificadas y no gasificadas

16.2.2.2. Preparados liquidos para bebidas gaseificadas e nédo
gaseificadas

Se admiten las mismas funciones que para 16.2.2.1 y los aditivos para cada funcién en cantidades tales que el
producto listo para consumo contenga como maximo las concentraciones establecidas para la categoria
16.2.2.1

Admitem-se as mesmas fungdes que para 16.2.2.1; e os aditivos para cada fun¢do em quantidades tais que o
produto pronto para o consumo contenha no maximo os limites estabelecidos para a categoria 16.2.2.1.

16.2.2.3. Polvos para preparar bebidas gasificadas y no gasificadas

16.2.2.3. P6s para o preparo de bebidas gaseificadas e ndo gaseificadas

Se admiten las mismas funciones, excepto la funcién conservador, que para 16.2.2.1; y los mismos aditivos,
excepto los conservadores, para cada funcién en cantidades tales que el producto listo para consumo contenga
como méaximo las concentraciones establecidas para la categoria 16.2.2.1. Se admite también el uso de
Antiaglutinantes/Antihumectantes y de un humectante adiciona | em cantidades tales que el producto listo para
el consumo contenga como maximo las concentraciones que se indican a continuacion:

Admitem-se as mesmas funcdes, exceto a fungéo conservador, que para 16.2.2.1; e os mesmos aditivos, exceto
os conservadores, para cada fungdo em quantidades tais que o produto pronto para o consumo contenha no
méximo os limites estabelecidos para a categoria 16.2.2.1 Admite-se também o uso de
antiaglutinante/antiumectantes e de um umectante adicional, em quantidades tais que no produto pronto para
consumo contenha no maximo os limites estabelecidos, como se indica a seguir:

ANTIAGLUTINANTE/
ANTIHUMECTANTE

ANTIAGLUTINANTE/
ANTIUMECTANT

Todos los autorizados como
BPF em MERCOSUR

Todos os autorizados como
BPF no MERCOSUL

quantum satis

Fosfato tricalcico, fosfato
tribasico de calcio, fosfato de

341 iii Calcio-(tri) Fosfato, Calcio célcio tribasico, fosfato de 0,07 (Como P20s)
Fosfato Tribasico, Calcio-(tri) calcio precipitado, fosfato de
Orto-fosfato célcio
HUMECTANTE UMECTANTE
480 Dioctil sulfossuccinato de sédio | Dioctil sulfossuccinato de s6 0,001

(*) Cuando para una determinada funcién se autoricen dos 0 mas aditivos con concentracion maxima numérica
asignada, la suma de las cantidades a utilizar en un alimento no podra ser superior a la cantidad maxima
correspondiente al aditivo permitido en mayor cantidad y la cantidad de cada aditivo no podra ser superior a su
limite individual. Cuando un aditivo tenga dos o mas funciones asignadas para un mismo alimento, la cantidad
a utilizar en ese alimento no podra ser superior a la cantidad indicada en la funcién em la que se le asigna mayor
concentracion.

(*) Quando para uma determinada funcé@o séo autorizados dois ou mais aditivos com limite maximo numérico
estabelecido, a soma das quantidades a serem utilizadas no alimento ndo pode ser superior a quantidade
méaxima correspondente ao aditivo permitido em maior quantidade, e a quantidade de cada aditivo ndo podera
ser superior ao seu limite individual. Se um aditivo apresentar duas ou mais fun¢des permitidas para 0 mesmo




alimento, a quantidade a ser utilizada neste alimento ndo podera ser superior a quantidade indicada na funcéo
em que o aditivo é permitido em maior concentragao.

Fonte: RDC5/2007



PREPARADO SOLIDO PARA BEBIDA COMPOSTA

1- Referéncias: IN MAPA 17/2013, art.19; IN MAPA 30/99 alerada pela IN
MAPA 3/2018; RDC 5/2007.

2-Defini¢ao: Preparado sélido para bebida composta é a bebida a base de suco
desidratado, polpa desidratada ou extrato padronizado desidratado e ingrediente
de origem animal, adicionado ou nédo de acuUcar, destinado a elaboragao de
bebida composta, produzida por meio de processo tecnolégico adequado que
assegure a sua apresentagao e conservacao até o momento do consumo. (Art.
19 da IN MAPA 17/2013).

3-Denominagéo:

Preparado sélido para bebida composta de fruta *
Preparado sélido para bebida composta de vegetal 2
Preparado sdlido para bebida composta de composta de extrato 3

Preparado sélido para bebida composta mista *
Art. 20 da IN MAPA 17/2013.

1 preparado sélido para bebida composta de fruta, aquele destinado a elaboracé@o de bebida
composta de fruta;

2 preparado solido para bebida composta de vegetal, aquele destinado a elaboracdo de bebida
composta de vegetal;

3 preparado sélido para bebida composta de extrato, aquele destinado a elaborac¢éo de bebida
composta de extrato; ou

4 preparado solido para bebida composta mista, aquele destinado a elaboragédo de bebida
composta mista.

Conforme o paragrafo Unico do art. 20 da IN MAPA 17/2013, é proibida a
especificacdo do nome da fruta e do extrato padronizado desidratado na
denominagéo do preparado sélido para bebida composta.

Para as bebidas que possuem a associagdo e aglcares e edulcorantes, deve
ser mantidas as denomina¢Oes originais, devendo constar na rotulagem as
frases: “reduzido ou baixo” ou “baixo em agucares”, atendendo aos
critérios estabelecidos na RDC 54/2012.

Conforme a IN MAPA 30/99 alerada pela IN MAPA 3/2018, se de baixa caloria
(até 20 kcal /100ml) e sem adicdo de acUcares, deve ser adicionada a
denominagéo o termo “ de baixa caloria”. O termo “dietético” deve ser utilizado
no final da denominagao se o produto ndo contiver aglcar adicionado e tiver 0,5
g/100ml de acglcares.

De acordo com o art. 7° da IN MAPA 35/2010, é vedada a utilizacdo de
recipientes e embalagens tipo flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas,
copos- medidas ou outros que caracterizem os produtos similares aqueles de
uso farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.

Conforme o paragrafo Unico do art. 7° da IN MAPA 35/2010, a utilizacéo de
sachés é permitida somente para o preparado solido para (nome da bebida
alcodlica por mistura).



4-Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo
? ? ?

5-Aditivos/Ingredientes:

Conforme o art. 21 da IN MAPA 17/2013 sé&o ingredientes opcionais:

| - agUcares, maltodextrina/maltodextrina modificada, amido e outros aglcares
aprovados por legislacdo especifica da Anvisa, em que o amido ou o amido
modificado, que quando utilizado nédo deve ultrapassar 5% (m/m) da composi¢éo
do produto;

Il - vitaminas, sais minerais, fibras e outros nutrientes, desde que em
conformidade com o estabelecido em legislacéo especifica da Anvisa, em que o
cloreto de so6dio, em quantidade inferior a considerada nao significativa para
sédio; e

Il - ingrediente alternativo.

ANEXO

ASIGNACON DE ADTIVOS CATEGORIA 16.2- BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

ATRIBUICAO DE ADITIVOS CATEGPRIA 16.2-BEBIDAS NAO ALCOOLICAS

ADITIVOS
Ndmeros Funcion/Nombre Fung&o/Nome Concentracién/maxima/Limite
méaximo
INS Espafiol Portugués g/100 ml (*)

1.6.2.2 BEBIDAS NO ALCOHOLICAS GASIFICADAS Y NO GASIFICADAS

16.2.2 BEBIDAS NAO ALCOOLICAS GASEIFICADFAS E NAO
GASEIFICADAS

16.2.2.1 Lista para consumo

16.2.2.1 Pontos para consumo

ACIDULANTES

ACIDULANTE

Todos los autorizados como
BPF em MERCOSUR

Todos os autorizados como
BPF no MERCOSUL

quantum satis

334

Acido Tartarico (L(+)-)

Acido Tartarico (L(+)-)

0,5




338 Acido Fosfdrico Acido Orto- Acido Fosférico,Acido Orto- 0,07 (Como P20s)
fostérico Fosforico
REGULADOR DE ACIDEZ REGULADOR DE ACIDEZ
Todos los autorizados como Todos os autorizados como quantum satis
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL
335i Sodio-(mono) Tartrato Tartarato monossédico
0,5 (como &c. Tartarico)
335ii Sodio-(di) Tartrato Tartarato dissédico . L.
0,5 (como &c. Tartarico)
336i Potasio Tartrato Acido, Potasio | Tartarato monopotassico,
Bitartrato, Potasio- (mono) tartarato 4cido de potéssio 0,5 (como &c. Tartarico)
Tartrato
336ii Potasio Tartrato Neutro, Potasio | Tartarato dipotéssico, tartarato sc. Tartari
d-Tartrato, Potasio- (di) Tartrato | de potassio 0,5 (como &c. Tartarico)
337 Potasio y Sodio Tartrato Tartarato duplo de sédio e
potassio, tartarato acido de 0,5 (como &c. Tartarico)
potassio
338 Acido Fosférico, Acido Orto- Acido Fosférico, Acido Orto- . S
Fosférico Fosférico 0,07 (como P20s)
339i Sodio-(mono) Fosfato, Sodio Fosfato de sédio monobasico,
Monofosfato, Sodio- (mono) Or- | monofosfato monossaédico,
tofosfato Fosfato acido de sodio, bifos-
fato de s6dio, Dihidrognénio
Fosfato de Sodio, Dihidrogénio 0,07 (como P20s)
Ortofosfato Monossaédico,
Dihidrogénio Monofosfato
Monossadico
339ii Fosfato disodico Fosfato dissédico, Hidrogénio
Monofosfato dissédico,
Hidrogénio ortofosfato
dissédico, Hidrogénio Fosfato
Dissédico, Fosfato de Sédio 0,07 (como P20s)
Dibasico, Fosfato Acido
Dissédico, Fosfato de Sadio
Secundario
340i Potasio-(mono) Fosfato, Potasio | fosfato &cido de potéssio,
Fosfato Acido, Potasio-(mono) | ortofosfato monopotassico,
Ortofosfato Fosfato de potassio
monobasico monofosfato
monopotassico, Bifosfato de 0,07 (como P205)
Potassio, Dihidrogénio Fosfato
de Potassio,
Dihidrogéniomonofosfato
monopotassico
340ii Potasio-(di) Fosfato, Potasio-(di) | Fosfato dipotéssico,

Monofosfato, Potasio-(di) Orto-
fosfato

monofosfato dipotassico,
hidrogénio ortofosfato
dipotassico, Fosfato de
Potassio Dibasico, Fosfato
Acido Dipotéassico Fosfato de
Potéssio Secundario,
Hidrogénio Monofosfato
dipotéssico, Hidrogénio fosfato
dipotéassico




341i

Calcio Fosfato monobasico ,
Fosfato monocélcico,
Ortofosfato monocalcico

Fosfato monocélcico, fosfato
monobasico de célcio,
ortofosfato monocalcico, fosfato
de célcio monobasico, bifosfato
de calcio, fosfato acido de
célcio, dihidrogénio fosfato de
célcio

341ii Calcio (di) Fosfato, Calcio fos- | Fosfato dicalcio, fosfato
fato dibasico, calcio (di) dibasico de célcio, fosfato
ortofosfato dicélcico, fosfato dibasico de
calcio, fosfato de célcio
dibésico, hidrogénio ortofosfato
de célcio, fosfato de calcio
secundario, hidrogénio fosfato
de célcio, hidrogénio
monofosfato de célcio
341iii Calcio-(tri) Fosfato, Calcio Fosfato tricélcico, fosfato
Fosfato Tribasico, Calcio- (tri) tribasico de célcio, fosfato de
Ortofosfato célcio tribasico, fosfato de
calcio precipitado, fosfato de
calcio
355 Acido Adipico Acido Adipico
ANTIESPUMANTE ANTIESPUMANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF en MERCOSUR BPF no MERCOSUL uantingSSs
900a Dimetilpolisiloxano, Dimetilpolisiloxano,
Dimetilsilicona, polidimetilsiloxano, 0,001
Polidimetilsiloxano dimetilsilicone
ANTIOXIDANTE ANTIOXIDANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantumisatis
304 Ascorbil Palmitato Palmitato de ascorbila 0,01
305 Ascorbil Estearato Estearato de ascorbila 0,01
AROMATIZANTE AROMATIZANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantum satis
COLORANTE COLORANTE
100i Curcuma,Curcumina Curcumina, circum 0,01 (como curmina)
101i Riboflavina Riboflavina guantum satis
101ii Riboflavina 5'- Fosfato de Sodio | Riboflavina 5'- fosfato de sodio guantum satis
102 Tartrazina, laca de Al Tartrazina, laca de Al 0,01
104 Amarillo de Quinoleina Amarelo de Quinoleina 0.01
110 Amarillo Ocaso FCF, Amarillo Amarelo crepusculo FCF,
Sunset, laca de Al amarelo sunset, laca de Al 0,01
120 Cochinilla, Acido Carminico, Carmim, cochonilha, acido
Carmin, sales de Na, K, NH4y | carminico, sais de Na, K, NH4
Ca e Ca 0.01
122 Azorrubina Azorrubina 0,005
123 Amaranto, Bordeaux S, laca de | Amaranto, Bordeaux S, laca de
Al Al 0,005
124 Ponceau 4R, laca de Al Ponceau 4R, laca de Al 0,005
127 Eritrosina, laca de Al Eritrosina, laca de Al

0,001




129 Rojo 40, Rojo Allura AC, laca de | Vermelho 40, Vermelho Allura
Al AC, laca de Al 0,01
131 Azul Patente V, laca de Al Azul patente V, laca de A 0.005
132 Indigotina, Carmin de Indigo, Indigotina, carmim de indico, 001
laca de Al laca de Al '
133 Azul Brillante FCF, laca de A1 | Azul Brilhante FCF, laca de Al 0,01
140i Clorofila Clorofila quantum satis
140ii | clorofilina Clorofilina quantum satis
141 Clorofila Cuprica Clorofila cuprica quantum satis
141ii Clorofilina Cuprica, Sales de Clorofilina ctprica e seus sais quantum satis
Sodio y Potasio de sddio e potassio
143 Verde Indeleble, Verde Répido | Verde rapido FCF, verde
FCF, Fast Green FCF, laca de | indelével, fast green FCF, laca 0,005
Al de Al
150a Caramelo |- Simple Caramelo | - simples quantum satis
1500 Caramelo II- Proceso Sulfito Caramelo Il - processo sulfito quantum satis
Caustico caustico
150c Caramelo Ill- Proceso Amonio | Caramelo Il - processo amonia quantum satis
150d Caramelo IV- Proceso Sulfito Caramelo 1V - processo sulfito- quantum satis
Amonio amdnia
151 Negro Brillante BN, Negro PN Negro Brilhante BN, Negro PN 0,01
155 Marrén HT Marrom HT 0,005
160ai Beta-Caroteno (Sintético Beta - Caroteno (sintético quantum satis
Idéntico al natural) idéntico ao natural)
160a ii Carotenos: Extractos Naturales | Carotenos: Extratos Naturais quantum satis
160b Rocu, Annatto extracto, Urucum, bixina, norbixina, o
Urucum, Bixina, Norbixina, annatto extrato e sais de Na e 0,005 ( como Bixina)
salesde Nay K K
160c Paprika, Capsantina, Paprica, capsorubina, quantum satis
Capsorubina capsantina
160d Licopeno Licopeno 0,01
160e Beta-apo- 8'Carotenal Beta-apo- 8'Carotenal 0,01
160f | Ester Metilico o Etilico del Acido | Ester etilico ou metilico do 001
Beta-Apo-8' Carotenoico acido beta-apo- 8'carotendico '
161b Luteina Luteina 0,01
162 Rojo de Remolacha, Betanina Vermelho de beterraba, vantur ey
betanina d
163i Antocianinas (de frutas y Antocianinas (de frutas e quantum satis
hortalizas) hortalicas)
171 | pisxido de Titanio Di6xido de Titanio quantum satis
CONSERVADOR CONSERVADOR
Todos los autorizados como Todos os autorizados como
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantum satis
200 Acido Sérbico Acido Sérbico 0,03 para bebidas con/com
gés 0,08 para bebidas
sin/sem gas
201 Sodio Sorbato Sorbato de sddio

0,03 (como ac. sorbico) para
bebidas con/com géas 0,08
(como &c. s6rhico) para
bebidas sin/sem gas




202 Potasio Sorbato Sorbato de potéssio . .
0,03 (como &c. sorbico) para
bebidas con/com géas 0,08
(como &c. s6rbico) para
bebidas sin/sem gas
203 Calcio Sorbato Sorbato de célcio
0,03 (como &c. sorbico) para
bebidas con/com géas 0,08
(como ac. sérbico) para
bebidas sin/sem gas
210 Acido Benzoico Acido benzoico 0,05
211 Sodio Benzoato Benzoato de sédio
0,05 (como ac. benzoico
212 Potasio Benzoato Benzoato de potassio 0,05 (como &c. benzoico
213 Calcio Benzoato Benzoato de célcio
0,05 (como ac. benzoico
(Revogado | (Revogado pela Resolugdo — |(Revogado pela Resolugédo —
pela RDC n° 8, de 20 de fevereiro RDC n° 8, de 20 de fevereiro 6,03—(Revogado pela
Resolucédo | de 2008) de 2008 Resolugdo — RDC n° 8, de
- RDC n° 20 de fevereiro de 2008)
8,de 20 de
fevereiro
de 2008)
(Revogado i sédie-(Revogado pela
pela (Revogado pela Resolucdo — |Resolugdo — RDC n° 8, de 20 6,03—(Revogado pela
Resolucédo | RDC n° 8, de 20 de fevereiro de fevereiro de 2008) Resolucéo — RDC n° 8, de
- RDC n°® |de 2008) 20 de fevereiro de 2008)
8,de 20 de
fevereiro
de 2008)
218 Metil para- Hidroxibenzoato, Para-hidroxibenzoato de metila, 0.03
Metilparabeno metilparabeno '
219 Sodio Metil para- Para-hidroxibenzoato de metila
Hidroxibenzoato, Sodio de sédio, metilparabeno de 0,03
Metilparabeno sédio
220 Azufre Di6xido, Anhidrido Diéxido de enxofre, anidrido 0.004
Sulfuroso sulfuroso '
221 | sodio Sulfito Sulfito de sédio 0,004 (como SO2)
222 | sodio Bisulfito, Sodio Sulfito | Bissulfito de sédio, suffito acido 0,004 (como SO3)
Acido de sddio
223 Sodio Metabisulfito Metabissulfito de sédio 0,004 (como SOz)
224 Potasio Metabisulfito Metabissulfito de potassio 0,004 (como SOz)
225 Potasio Sulfito Sulfito de potassio 0,004 (como SO2)
226 | calcio Sulfito Sulfito de célcio 0,004 (como SO2)
(;a_lcm Bisulfito, Calcio Sulfito BISSI.'J|fIFO de calcio, sulfito acido 0,004 (como SO2)
Acido de célcio
228 Potasio Bisulfito Bissulfito de potassio 0,004 (como SO2)
242 Dimetil dicarbonato

Dimetil dicarbonato,
dicarbonato dimetilico

0,025

EMULSIONANTE

EMULSIFICANTE




Todos los autorizados como
BPF em MERCOSUR

Todos os autorizados como
BPF no MERCOSUL

quantum satis

405 Propilenglicol Alginato Alginato de Propilenoglicol 0,05
Acetato Isobutirato de
444 Sacarosa Acetato Isobutirato Sacarose 0,03
Esteres Glicericos de Colofonia, | Esteres glicéricos de colofénio,
445 Ester Gum, Esteres de Glicerol |goma éster, ésteres de glicerol 0,01
con Resina de madera com resina de madeira
ESPESANTE ESPESSANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como " "
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantungsats
405 Propilenglicol Alginato Alginato de Propilenoglicol 0,05
ESTABILIZANTE ESTABILIZANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quanturgieatis
405 Propilenglicol Alginato Alginato de Propilenoglicol 0,05
444 Sacarosa Acetato Isobutirato Acetato isobutirato de sacarose 0,03
Esteres Glicericos de Colofonia, | Esteres glicéricos de colofonio,
445 Ester Gum, Esteres de Glicerol |goma éster, ésteres de glicerol 0,01
con Resina de madera com resina de madeira
Estgres de Mono- y Diglicéridos Esteres de mono e de
472e de Acidos Grasos con Acido glicerideos de acidos graxos 0,04
Diacetil- tartarico com &cido diacetil tartaric
Esteres grasos de la Sacarosa, |Esteres graxos de sacarose,
473 Sacaroesteres, Esteres de sacaroésteres, ésteres de 01
Acidos Grasos con sacarosa acidos graxos com sacarose
480 Sodio Dioctil Sulfosuccinato Dioctil sulfossuccinato de sédio 0,001
RESALTADOR DE SABOR REALCADOR DE SABOR
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantum satis
ESPUMANTE ESPUMANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantunjsatis
958 Glicirricina Glicirricina 0,005
999 Quilaya extracto Extrato de Quilaia 0,02
HUMECTANTE UMECTANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quanturgisals
SECUESTRANTE SEQUESTRANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como " .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quanturglsatis
338 Acido Fosférico, Acido Orto- Acido Fosférico, Acido Orto- 0,07 (Como P20s)
Fosférico Fosférico
Sodio-(di) EDTA Calcico, Calcio | EDTA célcio dissédico,
385 Disodio Etilendiamina etilenodiaminotetraa- cetato de 0,0035
Tetraacetato célcio e dissoédico
EDTA dissadico,
386 etilenodiaminotetraacetato 0,0035

Sodio-(di) EDTA, Sodio-(di)
Etilendiamina Tetraacetato

dissddico




Sodio Polifosfato, Sodio
Metafosfato, Sodio

452i Hexametafosfato, sal de
Graham

Hexametafosfato de sédio,
polifosfato de sédio,
metafosfato de sédio insollvel,
sal de Graham, tetrapolifosfato
de so6dio

0,07 (Como P20s)

16.2.2.2 Preparados liquidos para bebidas gasificadas y no gasificadas

16.2.2.2. Preparados liquidos para bebidas gaseificadas e nédo
gaseificadas

Se admiten las mismas funciones que para 16.2.2.1 y los aditivos para cada funcién en cantidades tales que el
producto listo para consumo contenga como maximo las concentraciones establecidas para la categoria
16.2.2.1

Admitem-se as mesmas fungdes que para 16.2.2.1; e os aditivos para cada fun¢do em quantidades tais que o
produto pronto para o consumo contenha no maximo os limites estabelecidos para a categoria 16.2.2.1.

16.2.2.3. Polvos para preparar bebidas gasificadas y no gasificadas

16.2.2.3. P6s para o preparo de bebidas gaseificadas e ndo gaseificadas

Se admiten las mismas funciones, excepto la funcién conservador, que para 16.2.2.1; y los mismos aditivos,
excepto los conservadores, para cada funcién en cantidades tales que el producto listo para consumo contenga
como méaximo las concentraciones establecidas para la categoria 16.2.2.1. Se admite también el uso de
Antiaglutinantes/Antihumectantes y de un humectante adiciona | em cantidades tales que el producto listo para
el consumo contenga como maximo las concentraciones que se indican a continuacion:

Admitem-se as mesmas funcdes, exceto a fungéo conservador, que para 16.2.2.1; e os mesmos aditivos, exceto
os conservadores, para cada fungdo em quantidades tais que o produto pronto para o consumo contenha no
méximo os limites estabelecidos para a categoria 16.2.2.1 Admite-se também o uso de
antiaglutinante/antiumectantes e de um umectante adicional, em quantidades tais que no produto pronto para
consumo contenha no maximo os limites estabelecidos, como se indica a seguir:

ANTIAGLUTINANTE/
ANTIHUMECTANTE

ANTIAGLUTINANTE/
ANTIUMECTANT

Todos los autorizados como
BPF em MERCOSUR

Todos os autorizados como
BPF no MERCOSUL

quantum satis

Fosfato tricalcico, fosfato
tribasico de calcio, fosfato de

341 iii Calcio-(tri) Fosfato, Calcio célcio tribasico, fosfato de 0,07 (Como P20s)
Fosfato Tribasico, Calcio-(tri) calcio precipitado, fosfato de
Orto-fosfato célcio
HUMECTANTE UMECTANTE
480 Dioctil sulfossuccinato de sédio | Dioctil sulfossuccinato de s6 0,001

(*) Cuando para una determinada funcién se autoricen dos 0 mas aditivos con concentracion maxima numérica
asignada, la suma de las cantidades a utilizar en un alimento no podra ser superior a la cantidad maxima
correspondiente al aditivo permitido en mayor cantidad y la cantidad de cada aditivo no podra ser superior a su
limite individual. Cuando un aditivo tenga dos o mas funciones asignadas para un mismo alimento, la cantidad
a utilizar en ese alimento no podra ser superior a la cantidad indicada en la funcién em la que se le asigna mayor
concentracion.

(*) Quando para uma determinada funcé@o séo autorizados dois ou mais aditivos com limite maximo numérico
estabelecido, a soma das quantidades a serem utilizadas no alimento ndo pode ser superior a quantidade
méaxima correspondente ao aditivo permitido em maior quantidade, e a quantidade de cada aditivo ndo podera
ser superior ao seu limite individual. Se um aditivo apresentar duas ou mais fun¢des permitidas para 0 mesmo




alimento, a quantidade a ser utilizada neste alimento ndo podera ser superior a quantidade indicada na funcéo
em que o aditivo é permitido em maior concentragao.

Fonte: RDC5/2007



REFRESCO

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 22; IN MAPA 19/2013, Anexo Il e art.
16; IN MAPA 30/99 alerada pela IN MAPA 3/2018; RDC 5/2007.

2-Definicdo: Refresco ou bebida de fruta ou de vegetal é a bebida nao
fermentada, obtida pela diluicdo, em agua potavel, do suco de fruta, polpa ou
extrato vegetal de sua origem, com ou sem adicdo de agucares. (Art. 22 do
Decreto 6.871/2009).

3- Denominacgao:

Denominac6es

possiveis

refresco de
fruta

refresco de
vegetal

refresco de
extrato

refresco misto

refresco de

guarana

refresco de

maracuja

refresco de

maca

refresco de
limao ou soda

limonada

refresco de

tangerina

Quantidade de suco/ extrato

Ver o anexo Il da IN MAPA
19/2013 (tabela abaixo).
Quando nao estabelecido no
anexo, seguir minimo de 10%
viv

Ver o anexo Il da IN MAPA
19/2013 (tabela abaixo).
Quando nao estabelecido no
anexo I, adotar o minimo de
5% m/iv

Ver o anexo Il da IN MAPA
19/2013 (tabela abaixo).

A soma dos ingredientes

caracteriticos (fruta, vegetal ou
extrato), excluindo os extratos,

deve ser de 10% m/v

0,02 g de sementes de

guarana ou o equivalente em

extrato padronizado, com no
minimo 1,2% de cafeina

6% de suco

20% de suco
5% de suco

30% de suco

Observagoes

refresco com duas ou
mais frutas deve ter no
minimo 10% de suco

refresco com dois ou
mais vegetais deve ter
no minimo 5% de suco

Quando for utilizado
extrato de guarana,
devera ser indicada a
porcentagem de

sementes de guarana no

extrato.
suco de maracuja a 11°
Brix a 20° C
suco de magéd a 10,5°
Brix a 20° C
suco de limédo com 5%
de acidez em acido
citrico
suco de tangerina a 10°
Brix a 20° C

Excecdes

N&o se denomina como"
refresco de fruta" os
refrescos com apenas
uma dessas frutas:
maracuja, maca, limao,
laranja, tangerina ou uva.

N&o se denomina
"refresco de extrato" o
refresco que possui
apenas extrato de
guarana.



| refresco de
laranja

30% de suco

refresco de uva 30% de suco

suco de laranja a 10,5°
Brix a 20° C
suco de uva a 14° Brix a
20°C

Para versdes adocadas, gaseificadas, dietética ou de baixa caloria: inserir os termos no fim da
denominagéo. Ex: refresco de fruta de baixa caloria.

Para refrescos "reduzido em aguUcares " e "baixo em aglcares" a denominacgéo €é idéntica a do

produto convencional adocado.

Para refrescos gaseificados, a denominag&o pode conter o nome da fruta/vegetal ou extrato. Ex.

refresco de morango gaseificado.

Fonte: IN MAPA 19/2013, anexo II; Decreto 6.871/2009, art. 23; IN SDA 37/2018.

Conforme a IN MAPA 30/99 alerada pela IN MAPA 3/2018, se de baixa caloria
(até 20 kcal /200ml) e sem adicdo de acUcares, deve ser adicionada a
denominagao o termo “ de baixa caloria”. O termo “dietético” deve ser utilizado
no final da denominacao se o produto ndo contiver aglcar adicionado e tiver 0,5

g/100ml de agucares.

Para as bebidas que possuem a associacdo e agUcares e edulcorantes, deve
ser mantidas as denominagdes originais, devendo constar na rotulagem as
frases: “reduzido ou baixo” ou “baixo em agucares”, atendendo aos
critérios estabelecidos na RDC 54/2012.

4- Parametros analiticos:

Edulcorantes

Conforme a RDC 18/2008
(Se de baixa caloria, dietético, reduzido

ou baixo em aculcares; ausente para
produtos tradicionais).

Corantes

Conforme a RDC 5/2007

QUANTIDADES DE SUCO DE FRUTA, SUCO DE VEGETAL, POLPA DE
FRUTA, EXTRATO PADRONIZADO E EXTRATO DE FRUTA PARA CEM
MILITROS DE REFRESCO

Quantidade minima de so6lidos totais

Quantidade do agai ou jucara mililitros
FRUTA minima em
mililitros
Abacaxi 30
Acai, acai fino, acai 40
médio, acai grosso ou ’
polpa de acai
Acai acai fino
classificado 3,5

Automatica

Parametros Minimo Maximo I [ Formatado: Centralizado
Graduagéo alcodlica (% v/v a 20° - 05 I -
c [ Formatado: Centralizado
C)
Acucares totais ? ?
Conservantes a Conforme a RDC 5/2007, [ Formatado:

Fonte: Nao Negrito, Cor da fonte:

{ Formatado:

Centralizado

Formatado:
Vermelho

Fonte: Ndo Negrito, Cor da fonte:

Formatado:
Automatica

Fonte: Ndo Negrito, Cor da fonte:

Formatado:
Vermelho

Fonte: Ndo Negrito, Cor da fonte:

Formatado:
Automatica

Fonte: Nao Negrito, Cor da fonte:




Acai médio classificado 3
Acai grosso
classificado 2,5

Acai polpa de agai

classificado 10,00

Caja 20,00

Caju 10,00

Jucara (Eutherpe 4,0
edulis)

Jucara (Eutherpe

edulis) classificado 5,00

Goiaba 15,00

Manga 20,00

Mangaba 15,00

Maracuja 6,00

Morango 5,00

Pera 20,00

Péssego 30,00

Tomate, Suco 30,00

Duas ou mais 10,00

Frutas
Vegetal Quantidade minima em gramas
Caju, castanha 5,0
Cana-de-agucar, suco de cana/ caldo de 30,0
cana

Soja, em proteina de soja 2,0
Dois ou mais vegetais 5,0
Eextratos padronizado Quantidade minima em gramas
Gengibre, extrato padronizado com, no 0,20

minimo0,03% de gingerol

Guarana, semente de guarana ou
equivalente em extrato padronizado com, 0,02
no minimo 1,2% de cafeina

Acai, extrato padronizado com, no 0,5
minimo 0,025%de antocianinas

Extrato de fruta 0,5
Cereja a 20° Brix 0,5
Kiwi a 10,0° Brix 0,5

Fonte: Anexo Il da IN MAPA 19/2013
5- Aditivos/ Ingredientes:

Conforme o art. 16 da IN MAPA 19/2013, s&o ingredientes opcionais:

| - aclcares;

Il - gas carbdnico, industrialmente puro;

Il -vitaminas, sais minerais, fibras e outros nutrientes, em conjunto ou
separadamente, desde que em conformidade com o estabelecido em legislacédo



especifica da Anvisa, em que o cloreto de sédio, em quantidade inferior a
considerada néo significativa para sodio; e
IV - ingrediente alternativo.

ANEXO

ASIGNACON DE ADTIVOS CATEGORIA 16.2- BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

ATRIBUICAO DE ADITIVOS CATEGPRIA 16.2-BEBIDAS NAO ALCOOLICAS

ADITIVOS
NUmeros Funcion/Nombre Fung&o/Nome Concentracién/maxima/Limite
méaximo
INS Espariol Portugués g/100 ml (*)

1.6.2.2 BEBIDAS NO ALCOHOLICAS GASIFICADAS Y NO GASIFICADAS

16.2.2 BEBIDAS NAO ALCOOLICAS GASEIFICADFAS E NAO
GASEIFICADAS

16.2.2.1 Lista para consumo

16.2.2.1 Pontos para consumo

ACIDULANTES

ACIDULANTE

Todos los autorizados como
BPF em MERCOSUR

Todos os autorizados como
BPF no MERCOSUL

quantum satis

334 | Acido Tartarico (L(+)-) Acido Tartérico (L(+)-) 05
338 Acido Fosférico Acido Orto- Acido Fosférico,Acido Orto- 0,07 (Como P20s)
fostérico Fosférico
REGULADOR DE ACIDEZ REGULADOR DE ACIDEZ
Todos los autorizados como Todos os autorizados como quantum satis
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL
335i Sodio-(mono) Tartrato Tartarato monossoédico
0,5 (como &c. Tartarico)
335ii Sodio-(di) Tartrato Tartarato dissédico , L.
0,5 (como &c. Tartarico)
336i Potasio Tartrato Acido, Potasio | Tartarato monopotassico,
Bitartrato, Potasio- (mono) tartarato acido de potéssio 0,5 (como &c. Tartarico)
Tartrato
336ii Potasio Tartrato Neutro, Potasio | Tartarato dipotassico, tartarato 05 sc. Tartari
d-Tartrato, Potasio- (di) Tartrato | de potassio 5 (como ac. Tartarico)
337 Potasio y Sodio Tartrato Tartarato duplo de sédio e
potassio, tartarato 4cido de 0,5 (como &c. Tartarico)
potassio
338 Acido Fosférico, Acido Orto- Acido Fosférico, Acido Orto-

Fosférico

Fosforico

0,07 (como P20s)




339i

Sodio-(mono) Fosfato, Sodio
Monofosfato, Sodio- (mono) Or-
tofosfato

Fosfato de sédio monobasico,
monofosfato monossaédico,
Fosfato acido de sédio, bifos-
fato de sédio, Dihidrognénio
Fosfato de Sodio, Dihidrogénio
Ortofosfato Monossadico,
Dihidrogénio Monofosfato
Monossadico

0,07 (como P20s)

339ii

Fosfato disédico

Fosfato dissédico, Hidrogénio
Monofosfato dissédico,
Hidrogénio ortofosfato
dissadico, Hidrogénio Fosfato
Dissédico, Fosfato de Sédio
Dibasico, Fosfato Acido
Dissédico, Fosfato de Sodio
Secundario

0,07 (como P20s)

340i

Potasio-(mono) Fosfato, Potasio
Fosfato Acido, Potasio-(mono)
Ortofosfato

fosfato &cido de potéassio,
ortofosfato monopotéassico,
Fosfato de potassio
monobasico monofosfato
monopotassico, Bifosfato de
Potassio, Dihidrogénio Fosfato
de Potassio,
Dihidrogéniomonofosfato
monopotassico

0,07 (como P205)

340ii

Potasio-(di) Fosfato, Potasio-(di)
Monofosfato, Potasio-(di) Orto-
fosfato

Fosfato dipotéassico,
monofosfato dipotassico,
hidrogénio ortofosfato
dipotéssico, Fosfato de
Potassio Dibasico, Fosfato
Acido Dipotéassico Fosfato de
Potassio Secundério,
Hidrogénio Monofosfato
dipotassico, Hidrogénio fosfato
dipotéssico

341i

Calcio Fosfato monobasico ,
Fosfato monocélcico,
Ortofosfato monocalcico

Fosfato monocélcico, fosfato
monobasico de calcio,
ortofosfato monocélcico, fosfato
de calcio monobasico, bifosfato
de calcio, fosfato acido de
célcio, dihidrogénio fosfato de
célcio

341ii

Calcio (di) Fosfato, Calcio fos-
fato dibésico, calcio (di)
ortofosfato

Fosfato dicalcio, fosfato
dibésico de célcio, fosfato
dicélcico, fosfato dibasico de
célcio, fosfato de célcio
dibésico, hidrogénio ortofosfato
de célcio, fosfato de calcio
secundario, hidrogénio fosfato
de calcio, hidrogénio
monofosfato de calcio

341iii

Calcio-(tri) Fosfato, Calcio
Fosfato Tribasico, Calcio- (tri)
Ortofosfato

Fosfato tricalcico, fosfato
tribasico de célcio, fosfato de
célcio tribasico, fosfato de
calcio precipitado, fosfato de
calcio

355

Acido Adipico

Acido Adipico

ANTIESPUMANTE

ANTIESPUMANTE




Todos los autorizados como
BPF en MERCOSUR

Todos os autorizados como
BPF no MERCOSUL

quantum satis

900a Dimetilpolisiloxano, Dimetilpolisiloxano,

Dimetilsilicona, polidimetilsiloxano, 0,001

Polidimetilsiloxano dimetilsilicone

ANTIOXIDANTE ANTIOXIDANTE

Todos los autorizados como Todos os autorizados como .

BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quanturgieatis
304 Ascorbil Palmitato Palmitato de ascorbila 0,01
305 Ascorbil Estearato Estearato de ascorbila 0,01

AROMATIZANTE AROMATIZANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantum satis
COLORANTE COLORANTE

100i Cuarcuma,Curcumina Curcumina, carcum 0,01 (como curmina)
101i Riboflavina Riboflavina guantum satis
101ii Riboflavina 5'- Fosfato de Sodio | Riboflavina 5'- fosfato de sddio guantum satis
102 Tartrazina, laca de Al Tartrazina, laca de Al 001
104 Amarillo de Quinoleina Amarelo de Quinoleina 0,01
110 Amarillo Ocaso FCF, Amarillo Amarelo crepusculo FCF,

Sunset, laca de Al amarelo sunset, laca de Al 0,01
120 Cochinilla, Acido Carminico, Carmim, cochonilha, acido

Carmin, sales de Na, K, NH4y | carminico, sais de Na, K, NH4

Ca e Ca 001
122 Azorrubina Azorrubina 0.005
123 Amaranto, Bordeaux S, laca de | Amaranto, Bordeaux S, laca de

Al Al 0,005
124 Ponceau 4R, laca de Al Ponceau 4R, laca de Al 0,005
127 Eritrosina, laca de Al Eritrosina, laca de Al 0.001
129 Rojo 40, Rojo Allura AC, laca de | Vermelho 40, Vermelho Allura

Al AC, laca de Al 0,01
131 Azul Patente V, laca de Al Azul patente V, laca de A 0,005
132 Indigotina, Carmin de Indigo, Indigotina, carmim de indico, 001

laca de Al laca de Al ’
133 Azul Brillante FCF, laca de A1 | Azul Brilhante FCF, laca de Al 0,01
140i | clorofila Clorofila quantum satis
140ii Clorofilina Clorofilina quantum satis
141i Clorofila Cuprica Clorofila cuprica quantum satis
141ii Clorpfilina Cl]prica, Sales de Clorqfillina cup[icg e seus sais quantum satis

Sodio y Potasio de sédio e potassio
143 Verde Indeleble, Verde Rapido | Verde rapido FCF, verde

FCF, Fast Green FCF, laca de indelével, fast green FCF, laca 0,005

Al de Al
150a Caramelo I- Simple Caramelo | - simples quantum satis
150b Caramelo 1l- Proceso Sulfito Clararjnelo Il - processo sulfito quantum satis

Caustico caustico
150c Caramelo Ill- Proceso Amonio | Caramelo Ill - processo aménia quantum satis
150d

Caramelo IV- Proceso Sulfito
Amonio

Caramelo IV - processo sulfito-
amonia

quantum satis




151 Negro Brillante BN, Negro PN | Negro Brilhante BN, Negro PN 0,01
155 Marrén HT Marrom HT 0,005
160a i Beta-Caroteno (Sintético Beta - Caroteno (sintético quantum satis
Idéntico al natural) idéntico ao natural)
160aii | carotenos: Extractos Naturales | Carotenos: Extratos Naturais quantum satis
160b Rocu, Annatto extracto, Urucum, bixina, norbixina, o
Urucum, Bixina, Norbixina, annatto extrato e sais de Na e 0,005 ( como Bixina)
sales de Nay K K
160c Paprika, Capsantina, Péprica, capsorubina, quantum satis
Capsorubina capsantina
160d Licopeno Licopeno 0,01
160e Beta-apo- 8'Carotenal Beta-apo- 8'Carotenal 0,01
160f Ester Metilico o Etilico del Acido | Ester etilico ou metilico do 001
Beta-Apo-8' Carotenoico 4cido beta-apo- 8'carotendico '
161b Luteina Luteina 0,01
162 Rojo de Remolacha, Betanina | Vermelho de beterraba, uantum satis
betanina a
163i Antocianinas (de frutas y Antocianinas (de frutas e quantum satis
hortalizas) hortalicas)
171 | Di6xido de Titanio Dioxido de Titanio quantum satis
CONSERVADOR CONSERVADOR
Todos los autorizados como Todos os autorizados como
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantum satis
200 Acido Sorbico Acido Sorbico 0,03 para bebidas con/com
gés 0,08 para bebidas
sin/sem gés
201 Sodio Sorbato Sorbato de sédio 0,03 (como &c. sérbico) para
bebidas con/com géas 0,08
(como &c. sorbico) para
bebidas sin/sem gas
202 Potasio Sorbato Sorbato de potassio . .
0,03 (como &c. sorbico) para
bebidas con/com géas 0,08
(como &c. s6rbico) para
bebidas sin/sem gas
203 Calcio Sorbato Sorbato de célcio
0,03 (como &c. sorbico) para
bebidas con/com gés 0,08
(como &c. sorbico) para
bebidas sin/sem gas
210 Acido Benzoico Acido benzoico 0,05
211 Sodio Benzoato Benzoato de sédio
0,05 (como ac. benzoico
212 Potasio Benzoato Benzoato de potassio 0,05 (como &c. benzoico
213 Calcio Benzoato Benzoato de célcio

0,05 (como ac. benzoico




216 Opfrpare droxibenzoato are ‘d e;eb_e Zoato de
(Revogado | (Revogado pela Resolucéo — | (Revogado pela Resolugéo —
pela RDC n° 8, de 20 de fevereiro RDC n° 8, de 20 de fevereiro 8;03—(Revogado pela
Resolucédo | de 2008) de 2008 Resolugdo — RDC n° 8, de
- RDC n° 20 de fevereiro de 2008)
8,de 20 de
fevereiro
de 2008)
217 Se‘ dio Propil pay a’ . ara- ‘d’e;;be_ zoato de-propia
(Revogado i sédie——(Revogado pela
pela (Revogado pela Resolucéo — |Resolug¢do — RDC n° 8, de 20 6;03—(Revogado pela
Resolucédo | RDC n° 8, de 20 de fevereiro de fevereiro de 2008) Resolugdo — RDC n° 8, de
—RDC n°® |de 2008) 20 de fevereiro de 2008)
8,de 20 de
fevereiro
de 2008)
218 Metil para- Hidroxibenzoato, Para-hidroxibenzoato de metila, 003
Metilparabeno metilparabeno '
219 Sodio Metil para- Para-hidroxibenzoato de metila
Hidroxibenzoato, Sodio de sédio, metilparabeno de 0,03
Metilparabeno sédio
220 Azufre Di6xido, Anhidrido Di6éxido de enxofre, anidrido 0.004
Sulfuroso sulfuroso '
221 | sodio Sulfito Sulfito de sédio 0,004 (como SO2)
222 | Sodio Bisulfito, Sodio Sulfito | Bissulfito de sodio, sulfito &cido 0,004 (como SO3)
Acido de soédio
223 Sodio Metabisulfito Metabissulfito de sédio 0,004 (como SOz)
224 Potasio Metabisulfito Metabissulfito de potassio 0,004 (como SOz)
225 Potasio Sulfito Sulfito de potéassio 0,004 (como SOz)
226 Calcio Sulfito Sulfito de calcio 0,004 (como SO2)
227 | calcio Bisulfito, Calcio Sulfito | Bissuffito de calcio, sulfito acido 0,004 (como SO3)
Acido de calcio
228 Potasio Bisulfito Bissulfito de potassio 0,004 (como SOz)
242 Dimetil dicarbonato D_imetil dicarbpnatp', 0,025
dicarbonato dimetilico
EMULSIONANTE EMULSIFICANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como t "
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantunmisgss
405 Propilenglicol Alginato Alginato de Propilenoglicol 0,05
Acetato Isobutirato de
444 Sacarosa Acetato Isobutirato Sacarose 0,03
Esteres Glicericos de Colofonia, | Esteres glicéricos de colof6nio,
445 Ester Gum, Esteres de Glicerol |goma éster, ésteres de glicerol 0,01
con Resina de madera com resina de madeira
ESPESANTE ESPESSANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quanturiesy
405 0,05

Propilenglicol Alginato

Alginato de Propilenoglicol

ESTABILIZANTE

ESTABILIZANTE




Todos los autorizados como
BPF em MERCOSUR

Todos os autorizados como
BPF no MERCOSUL

quantum satis

405 Propilenglicol Alginato Alginato de Propilenoglicol 0,05
444 Sacarosa Acetato Isobutirato Acetato isobutirato de sacarose 0,03
Esteres Glicericos de Colofonia, | Esteres glicéricos de colofénio,
445 Ester Gum, Esteres de Glicerol |goma éster, ésteres de glicerol 0,01
con Resina de madera com resina de madeira
Estgres de Mono- y Diglicéridos Esteres de mono e de
472e | de Acidos Grasos con Acido glicerideos de &cidos graxos 0,04
Diacetil- tartarico com &cido diacetil tartaric
Esteres grasos de la Sacarosa, |Esteres graxos de sacarose,
473 Sacaroesteres, Esteres de sacaroésteres, ésteres de 0,1
Acidos Grasos con sacarosa acidos graxos com sacarose
480 Sodio Dioctil Sulfosuccinato Dioctil sulfossuccinato de sédio 0,001
RESALTADOR DE SABOR REALCADOR DE SABOR
Todos los autorizados como Todos os autorizados como )
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantum satis
ESPUMANTE ESPUMANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quanturgieatis
958 Glicirricina Glicirricina 0,005
999 Quilaya extracto Extrato de Quilaia 0,02
HUMECTANTE UMECTANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como )
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantumisatis
SECUESTRANTE SEQUESTRANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como " "
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantuniisats
338 Acido Fosférico, Acido Orto- Acido Fosférico, Acido Orto- 0,07 (Como P20s)
Fosforico Fosforico
Sodio-(di) EDTA Calcico, Calcio | EDTA célcio dissédico,
385 Disodio Etilendiamina etilenodiaminotetraa- cetato de 0,0035
Tetraacetato calcio e dissodico
EDTA dissédico,
386 Sodio-(di) EDTA, Sodio-(di) etilenodiaminotetraacetato 0,0035
Etilendiamina Tetraacetato dissédico
Sodio Polifosfato, Sodio Hexametafosfato de sédio,
Metafosfato, Sodio polifosfato de sédio,
452i Hexametafosfato, sal de metafosfato de sédio insoltvel, 0,07 (Como P20s)

Graham

sal de Graham, tetrapolifosfato
de sodio

16.2.2.2 Preparados liquidos para bebidas gasificadas y no gasificadas

16.2.2.2. Preparados liquidos para bebidas gaseificadas e néo
gaseificadas

Se admiten las mismas funciones que para 16.2.2.1 y los aditivos para cada funcién en cantidades tales que
el producto listo para consumo contenga como maximo las concentraciones establecidas para la categoria

16.2.2.1




Admitem-se as mesmas fun¢bes que para 16.2.2.1; e os aditivos para cada fun¢do em quantidades tais que o
produto pronto para o consumo contenha no maximo os limites estabelecidos para a categoria 16.2.2.1.

16.2.2.3. Polvos para preparar bebidas gasificadas y no gasificadas

16.2.2.3. P6s para o preparo de bebidas gaseificadas e ndo gaseificadas

Se admiten las mismas funciones, excepto la funcién conservador, que para 16.2.2.1; y los mismos aditivos,
excepto los conservadores, para cada funcién en cantidades tales que el producto listo para consumo
contenga como maximo las concentraciones establecidas para la categoria 16.2.2.1. Se admite también el
uso de Antiaglutinantes/Antihumectantes y de un humectante adiciona | em cantidades tales que el producto
listo para el consumo contenga como maximo las concentraciones que se indican a continuacion:

Admitem-se as mesmas fungdes, exceto a fungdo conservador, que para 16.2.2.1; e os mesmos aditivos,
exceto os conservadores, para cada fungdo em quantidades tais que o produto pronto para 0 consumo
contenha no méaximo os limites estabelecidos para a categoria 16.2.2.1 Admite-se também o uso de
antiaglutinante/antiumectantes e de um umectante adicional, em quantidades tais que no produto pronto para
consumo contenha no maximo os limites estabelecidos, como se indica a seguir:

ANTIAGLUTINANTE/
ANTIHUMECTANTE

ANTIAGLUTINANTE/
ANTIUMECTANT

Todos los autorizados como
BPF em MERCOSUR

Todos os autorizados como
BPF no MERCOSUL

quantum satis

Fosfato tricélcico, fosfato
tribasico de célcio, fosfato de

341 iii Calcio-(tri) Fosfato, Calcio célcio tribasico, fosfato de 0,07 (Como P20s)
Fosfato Tribasico, Calcio-(tri) calcio precipitado, fosfato de
Orto-fosfato calcio
HUMECTANTE UMECTANTE
480 Dioctil sulfossuccinato de sédio | Dioctil sulfossuccinato de s6 0,001

(*) Cuando para una determinada funcién se autoricen dos 0 més aditivos con concentracion maxima
numérica asignada, la suma de las cantidades a utilizar en un alimento no podra ser superior a la cantidad
maxima correspondiente al aditivo permitido en mayor cantidad y la cantidad de cada aditivo no podra ser
superior a su limite individual. Cuando un aditivo tenga dos o mas funciones asignadas para un mismo

alimento, la cantidad a utilizar en ese alimento no podré ser superior a la cantidad indicada en la funcién em la
gue se le asigna mayor concentracion.

(*) Quando para uma determinada fungao sdo autorizados dois ou mais aditivos com limite maximo numérico
estabelecido, a soma das quantidades a serem utilizadas no alimento ndo pode ser superior a quantidade
méxima correspondente ao aditivo permitido em maior quantidade, e a quantidade de cada aditivo ndo podera
ser superior ao seu limite individual. Se um aditivo apresentar duas ou mais fun¢des permitidas para 0 mesmo
alimento, a quantidade a ser utilizada neste alimento ndo podera ser superior a quantidade indicada na fungéo
em que o aditivo é permitido em maior concentragao.

Fonte: RDC5/2007



REFRIGERANTE

1-Referéncias: Decreto 6.781/2009, art. 23; IN MAPA 19/2013, Anexo IlI; IN

MAPA 30/99 alerada pela IN MAPA 3/2018; RDC, 5/2007.

2-Definicdo: Refrigerante é a bebida gaseificada, obtida pela dissolugao, em
agua potavel, de suco ou extrato vegetal de sua origem, adicionada de acucar.

(Art. 23 do Decreto 6.781/2009).
2- Denominacgéo:

Denominagdes
possiveis Quantidade de suco/ extrato Observacoes

Ver o anexo Il da IN MAPA

refrigerante de 19/2013 ~(tabela aba!xo). Refrigerante com duas ou
Quando ndo estabelecido no  mais frutas deve ter no

fruta T -
anexo, seguir minimo de 5% minimo 5% de suco
viv

Ver o anexo Il da IN MAPA
19/2013 (tabela abaixo).  Refrigerante com dois ou
Quando nao estabelecido no mais vegetais deve ter no
refrigerante de  anexo, seguir minimo de 5% minimo 5% de suco
vegetal m/v

Ver o anexo Il da IN MAPA

refrigerante de 19/2013 (tabela abaixo).

extrato
A soma dos ingredientes
caracteriticos (fruta, vegetal ou
extrato), excluindo os extratos, )
refrigerante misto deve ser de 5% m/v
Quando for utilizado
extrato de guarana,
0,02 g de sementes de devera ser indicada a
guarand ou o equivalente em porcentagem de
refrigerante de  extrato padronizado, com no sementes de guarana no
guarana minimo 1,2% de cafeina extrato.

refrigerante de N&o ha quantidade minima

cola definida
refrigerante de suco de maca a 10,5°
maca 5% de suco Brix
refrigerante de
lim&o ou soda suco de limao com 5% de
limonada 2,5% de suco acidez em &cido citrico
| refrigerante de suco de tangerina a 10,5°
tangerina 10% de suco Brix
| refrigerante de suco de laranja a 10,5°

laranja 10% de suco Brix

Excecdes
N&o se denomina como"
refrigerante de fruta" os
refrigerantes com apenas
uma dessas frutas: maca,
limdo, laranja, tangerina ou

uva.

N&o se denomina
"refrigerante de extrato" os
refrigerantes que possuem
apenas extrato de guarana

ou extrato de cola

A espécie Cola nitida é
proibida (s6 é permitida C.
acuminata)



refrigerante de
uva 10% de suco suco de uva a 14° Brix -
Quando se tratar de versdes dietética ou de baixa caloria: inserir os termos no fim da denominagéo.
Ex: refrigerante de fruta de baixa caloria. Pararefrigerantes "reduzido em aglcares " e "baixo em
acucares" a denominagao é idéntica a do produto convencional.

Conforme a IN MAPA 30/99 alerada pela IN MAPA 3/2018, se de baixa caloria
(até 20 kcal /100ml) e sem adigdo de acglcares, deve ser adicionada a
denominagao o termo “ de baixa caloria”. O termo “dietético” deve ser utilizado
no final da denominagao se o produto ndo contiver aglcar adicionado e tiver 0,5
g/100ml de agucares.

Para as bebidas que possuem a associacdo e agUcares e edulcorantes, deve
ser mantidas as denominagdes originais, devendo constar na rotulagem as
frases: “reduzido ou baixo” ou “baixo em agucares”, atendendo aos
critérios estabelecidos na RDC 54/2012.

4- Parametros analiticos:

QUANTIDADES DE SUCO DE FRUTA, SUCO DE VEGETAL, POLPA DE FRUTA,
EXTRATO PADRONIZADO E EXTRATO DE FRUTA PARA CEM MILITROS DE
REFRIGERANTE
) . Quantidade minima de sélidos
FRUTA Quantidade minima em | totajs do agai ou jucara mililitros
mililitros

Abacaxi 10,0
Acai, acai fino, acai 20
médio, agai grosso ou '
polpa de agai
Acai acai fino classificado 1.8
Acai médio classificado 16
Acai grosso classificado 1,25 2,0

. . 5,0
Acai polpa de agai
classificado
Caja 5,0
Caju 5,0
Jucara (Eutherpe edulis) 2,0

. 2,5

Jucara (Eutherpe edulis)
classificado
Goiaba 5,0
Manga 5.0
Maracuja 3,0
Morango 2.5
Pera 5,0
Péssego 5,0
Tomate, Suco 10,0
Duas ou mais FRUTAS 5,0
VEGETAL Quantidade minima em gramas




Caju, castanha 2,5

Cana-de-agucar, suco de 20
cana/ caldo de cana

Soja, em proteina de soja 1,0
Dois ou mais vegetais 5,0
Eextratos padronizado Quantidade minima em gramas
Gengibre, extrato

padronizado com, no 0,20

minimo0,03% de gingerol

Guaran4, semente de
guarand ou equivalente

em extrato padronizado 0,02
com, no minimo 1,2% de

cafeina

Agai, extrato padronizado

com, no minimo 0,5
0,025%de antocianinas

Extrato de fruta Quantidade minima em gramas
Cereja a 20° Brix 0,5
Framboesa a 19° Brix 0,5
Kiwi a 10,0° Brix 0,5

Fonte: Anexo Ill da IN MAPA 19/2013

5-Aditivos/ Ingredientes:

Conforme o art. 20 da IN MAPA 19/2013, sé&o ingredientes opcionais:

| - vitaminas, sais minerais, fibras e outros nutrientes, em conjunto ou
separadamente, desde que em conformidade com o estabelecido em legislacéo
especifica da ANVISA, em que o cloreto de sddio, em quantidades inferiores as

consideradas néo significativas para sodio; e
Il - ingrediente alternativo.

ANEXO

ASIGNACON DE ADTIVOS CATEGORIA 16.2- BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

ATRIBUICAO DE ADITIVOS CATEGPRIA 16.2-BEBIDAS NAO ALCOOLICAS

ADITIVOS
NUmeros Funcion/Nombre Fung&o/Nome Concentracién/maxima/Limite
méaximo
INS Espafiol Portugués g/100 ml (*)

1.6.2.2 BEBIDAS NO ALCOHOLICAS GASIFICADAS Y NO GASIFICADAS

16.2.2 BEBIDAS NAO ALCOOLICAS GASEIFICADFAS E NAO
GASEIFICADAS

16.2.2.1 Lista para consumo

16.2.2.1 Pontos para consumo




ACIDULANTES

ACIDULANTE

Todos los autorizados como
BPF em MERCOSUR

Todos os autorizados como
BPF no MERCOSUL

quantum satis

334

Acido Tartarico (L(+)-) Acido Tartérico (L(+)-) 0,5
338 Acido Fosférico Acido Orto- Acido Fosférico,Acido Orto- 0,07 (Como P20s)
fostérico Fosforico
REGULADOR DE ACIDEZ REGULADOR DE ACIDEZ
Todos los autorizados como Todos os autorizados como guantum satis
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL
335i Sodio-(mono) Tartrato Tartarato monossédico
0,5 (como &c. Tartarico)
335ii Sodio-(di) Tartrato Tartarato dissédico . , .
0,5 (como &c. Tartarico)
336i Potasio Tartrato Acido, Potasio | Tartarato monopotassico,
Bitartrato, Potasio- (mono) tartarato acido de potassio 0,5 (como &c. Tartarico)
Tartrato
336ii Potasio Tartrato Neutro, Potasio | Tartarato dipotassico, tartarato sc. Tartari
d-Tartrato, Potasio- (di) Tartrato | de potassio 0,5 (como &c. Tartarico)
337 Potasio y Sodio Tartrato Tartarato duplo de sédio e
potassio, tartarato acido de 0,5 (como &c. Tartarico)
potassio
338 Acido Fosférico, Acido Orto- Acido Fosférico, Acido Orto- 0.07 .
Fosférico Fosforico 07 (como P20s)
339i Sodio-(mono) Fosfato, Sodio Fosfato de sédio monobasico,
Monofosfato, Sodio- (mono) Or- | monofosfato monossaédico,
tofosfato Fosfato acido de sédio, bifos-
fato de s6dio, Dihidrognénio
Fosfato de Sodio, Dihidrogénio 0,07 (como P20s)
Ortofosfato Monossaédico,
Dihidrogénio Monofosfato
Monossédico
339ii Fosfato disédico Fosfato dissddico, Hidrogénio
Monofosfato dissédico,
Hidrogénio ortofosfato
dissédico, Hidrogénio Fosfato
Dissédico, Fosfato de Sédio 0,07 (como P20s)
Dibasico, Fosfato Acido
Dissodico, Fosfato de Sédio
Secundario
340i Potasio-(mono) Fosfato, Potasio | fosfato acido de potassio,

Fosfato Acido, Potasio-(mono)
Ortofosfato

ortofosfato monopotassico,
Fosfato de potassio
monobasico monofosfato
monopotassico, Bifosfato de
Potassio, Dihidrogénio Fosfato
de Potassio,
Dihidrogéniomonofosfato
monopotassico

0,07 (como P205)




340ii Potasio-(di) Fosfato, Potasio-(di) | Fosfato dipotéssico,
Monofosfato, Potasio-(di) Orto- | monofosfato dipotéssico,
fosfato hidrogénio ortofosfato
dipotassico, Fosfato de
Potassio Dibasico, Fosfato
Acido Dipotéssico Fosfato de
Potassio Secundario,
Hidrogénio Monofosfato
dipotassico, Hidrogénio fosfato
dipotassico
341i Calcio Fosfato monobasico , Fosfato monocélcico, fosfato
Fosfato monocélcico, monobasico de calcio,
Ortofosfato monocélcico ortofosfato monocalcico, fosfato
de calcio monobasico, bifosfato
de calcio, fosfato acido de
célcio, dihidrogénio fosfato de
célcio
341ii Calcio (di) Fosfato, Calcio fos- | Fosfato dicalcio, fosfato
fato dibésico, calcio (di) dibasico de célcio, fosfato
ortofosfato dicélcico, fosfato dibasico de
célcio, fosfato de célcio
dibésico, hidrogénio ortofosfato
de célcio, fosfato de calcio
secundario, hidrogénio fosfato
de calcio, hidrogénio
monofosfato de calcio
341iii Calcio-(tri) Fosfato, Calcio Fosfato tricalcico, fosfato
Fosfato Tribasico, Calcio- (tri) tribasico de calcio, fosfato de
Ortofosfato célcio tribasico, fosfato de
célcio precipitado, fosfato de
calcio
355 Acido Adipico Acido Adipico
ANTIESPUMANTE ANTIESPUMANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF en MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantum satis
900a Dimetilpolisiloxano, Dimetilpolisiloxano,
Dimetilsilicona, polidimetilsiloxano, 0,001
Polidimetilsiloxano dimetilsilicone
ANTIOXIDANTE ANTIOXIDANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como " .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quanturiei
304 Ascorbil Palmitato Palmitato de ascorbila 0,01
305 Ascorbil Estearato Estearato de ascorbila 0,01
AROMATIZANTE AROMATIZANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL guantum satis
COLORANTE COLORANTE
100i Curcuma,Curcumina Curcumina, circum 0,01 (como curmina)
101i Riboflavina Riboflavina guantum satis
101ii Riboflavina 5'- Fosfato de Sodio | Riboflavina 5'- fosfato de sodio guantum satis
102 Tartrazina, laca de Al Tartrazina, laca de Al 0,01
104 Amarillo de Quinoleina Amarelo de Quinoleina

0,01




110

Amarillo Ocaso FCF, Amarillo

Amarelo crepusculo FCF,

Sunset, laca de Al amarelo sunset, laca de Al 0,01
120 Cochinilla, Acido Carminico, Carmim, cochonilha, acido
Carmin, sales de Na, K, NH4 'y | carminico, sais de Na, K, NH4
Ca e Ca 0.01
122 Azorrubina Azorrubina 0.005
123 Amaranto, Bordeaux S, laca de | Amaranto, Bordeaux S, laca de
Al Al 0,005
124 Ponceau 4R, laca de Al Ponceau 4R, laca de Al 0.005
127 Eritrosina, laca de Al Eritrosina, laca de Al 0,001
129 Rojo 40, Rojo Allura AC, laca de | Vermelho 40, Vermelho Allura
Al AC, laca de Al 0,01
131 Azul Patente V, laca de Al Azul patente V, laca de A 0.005
132 Indigotina, Carmin de Indigo, Indigotina, carmim de indico, 001
laca de Al laca de Al '
133 Azul Brillante FCF, laca de A1 | Azul Brilhante FCF, laca de Al 0,01
1401 | clorofila Clorofila quantum satis
140ii | clorofilina Clorofilina quantum satis
141 Clorofila Cuprica Clorofila cuprica quantum satis
141i Clorofilina Ctprica, Sales de Clorofilina clprica e seus sais quantum satis
Sodio y Potasio de sédio e potéssio
143 Verde Indeleble, Verde Rapido | Verde rapido FCF, verde
FCF, Fast Green FCF, lacade |indelével, fast green FCF, laca 0,005
Al de Al
150a Caramelo |- Simple Caramelo | - simples quantum satis
1500 Caramelo 1I- Proceso Sulfito Cgramelo Il - processo sulfito quantum satis
Caustico caustico
150c Caramelo Ill- Proceso Amonio | Caramelo Ill - processo aménia quantum satis
150d Caramelo IV- Proceso Sulfito Caramelo IV - processo sulfito- quantum satis
Amonio amonia
151 Negro Brillante BN, Negro PN | Negro Brilhante BN, Negro PN 0,01
155 Marrén HT Marrom HT 0,005
160ai Be’ta-_Caroteno (Sintético _Beita_- Caroteno (sintético quantum satis
Idéntico al natural) idéntico ao natural)
160aii | carotenos: Extractos Naturales | Carotenos: Extratos Naturais quantum satis
160b Rocu, Annatto extracto, Urucum, bixina, norbixina, o
Urucum, Bixina, Norbixina, annatto extrato e sais de Na e 0,005 ( como Bixina)
salesde Nay K K
160c Paprika, Capsantina, Paprica, capsorubina, quantum satis
Capsorubina capsantina
160d Licopeno Licopeno 0,01
160e Beta-apo- 8'Carotenal Beta-apo- 8'Carotenal 0,01
160f | Ester Metilico o Etilico del Acido | Ester etilico ou metilico do 001
Beta-Apo-8' Carotenoico acido beta-apo- 8'carotendico '
161b Luteina Luteina 0,01
162 Rojo de Remolacha, Betanina Vermf_slho de beterraba, quantum satis
betanina
163i Antoc_ianinas (de frutas y Antoc_ianinas (de frutas e quantum satis
hortalizas) hortalicas)
171

Di6xido de Titanio

Diéxido de Titanio

quantum satis




CONSERVADOR

CONSERVADOR

Todos los autorizados como
BPF em MERCOSUR

Todos os autorizados como
BPF no MERCOSUL

guantum satis

200 Acido Sérbico Acido Sorbico 0,03 para bebidas con/com
gés 0,08 para bebidas
sin/sem gés
201 Sodio Sorbato Sorbato de sédio 0,03 (como &c. sérbico) para
bebidas con/com géas 0,08
(como &c. sorbico) para
bebidas sin/sem gas
202 Potasio Sorbato Sorbato de potassio )
0,03 (como &c. sorbico) para
bebidas con/com gés 0,08
(como &c. sorbico) para
bebidas sin/sem gas
203 Calcio Sorbato Sorbato de célcio
0,03 (como ac. sérbico) para
bebidas con/com géas 0,08
(como &c. sorbico) para
bebidas sin/sem gas
210 Acido Benzoico Acido benzoico 0,05
211 Sodio Benzoato Benzoato de sédio
0,05 (como ac. benzoico
212 Potasio Benzoato Benzoato de potassio 0,05 (como &c. benzoico
213 Calcio Benzoato Benzoato de célcio
0,05 (como ac. benzoico
(Revogado | (Revogado pela Resolucéo — | (Revogado pela Resolugao —
pela RDC n° 8, de 20 de fevereiro RDC n° 8, de 20 de fevereiro 6,03—(Revogado pela
Resolucéo |de 2008) de 2008 Resolucéo — RDC n° 8, de
- RDC n° 20 de fevereiro de 2008)
8,de 20 de
fevereiro
de 2008)
217 Se_ die Propit pay a’ . ara- _d’e;ebe' 2oato-de-propila
(Revogado i sédie——(Revogado pela
pela (Revogado pela Resolucédo — | Resolugdo — RDC n° 8, de 20 8;63—(Revogado pela
Resolucédo | RDC n° 8, de 20 de fevereiro de fevereiro de 2008) Resolugdo — RDC n° 8, de
—RDCn® |de 2008) 20 de fevereiro de 2008)
8,de 20 de
fevereiro
de 2008)
218 Metil para- Hidroxibenzoato, Para-hidroxibenzoato de metila, 003
Metilparabeno metilparabeno '
219 Sodio Metil para- Para-hidroxibenzoato de metila
Hidroxibenzoato, Sodio de sédio, metilparabeno de 0,03
Metilparabeno sédio
220 | Azufre Diéxido, Anhidrido Diéxido de enxofre, anidrido 0004
Sulfuroso sulfuroso '
221 | sodio Sulfito Sulfito de sédio 0,004 (como SO2)
222 |sodio Bisulfito, Sodio Sulffito | Bissulfito de sédio, sulfito acido 0,004 (como SO3)
Acido de sddio '
223

Sodio Metabisulfito

Metabissulfito de sédio

0,004 (como SO2)




224

Potasio Metabisulfito

Metabissulfito de potassio

0,004 (como SO3)

225 Potasio Sulfito Sulfito de potéssio 0,004 (como SO2)
226 | calcio Sulfito Sulfito de calcio 0,004 (como SO2)
227 | calcio Bisulfito, Calcio Sulfito | Bissuffito de calcio, suffito acido 0,004 (como SO3)
Acido de calcio
228 Potasio Bisulfito Bissulfito de potassio 0,004 (como SOz)
242 Dimetil dicarbonato i atil i
D_|met|| dlcarb_onat,o', 0,025
dicarbonato dimetilico
EMULSIONANTE EMULSIFICANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como " "
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quanturysess
405 Propilenglicol Alginato Alginato de Propilenoglicol 0,05
Acetato Isobutirato de
444 Sacarosa Acetato Isobutirato Sacarose 0,03
Esteres Glicericos de Colofonia, | Esteres glicéricos de colofénio,
445 Ester Gum, Esteres de Glicerol |goma éster, ésteres de glicerol 0,01
con Resina de madera com resina de madeira
ESPESANTE ESPESSANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantumSats
405 Propilenglicol Alginato Alginato de Propilenoglicol 0,05
ESTABILIZANTE ESTABILIZANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como " "
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantungsats
405 Propilenglicol Alginato Alginato de Propilenoglicol 0,05
444 Sacarosa Acetato Isobutirato Acetato isobutirato de sacarose 0,03
Esteres Glicericos de Colofonia, | Esteres glicéricos de colofonio,
445 Ester Gum, Esteres de Glicerol |goma éster, ésteres de glicerol 0,01
con Resina de madera com resina de madeira
Estgres de Mono- y Diglicéridos Esteres de mono e de
472e | de Acidos Grasos con Acido glicerideos de &cidos graxos 0,04
Diacetil- tartarico com &cido diacetil tartaric
Esteres grasos de la Sacarosa, |Esteres graxos de sacarose,
473 Sacaroesteres, Esteres de sacaroésteres, ésteres de 0,1
Acidos Grasos con sacarosa acidos graxos com sacarose
480 Sodio Dioctil Sulfosuccinato Dioctil sulfossuccinato de sédio 0,001
RESALTADOR DE SABOR REALCADOR DE SABOR
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantum satis
ESPUMANTE ESPUMANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quanturgieatis
958 Glicirricina Glicirricina 0,005
999 Quilaya extracto Extrato de Quilaia 0,02
HUMECTANTE UMECTANTE

Todos los autorizados como
BPF em MERCOSUR

Todos os autorizados como
BPF no MERCOSUL

quantum satis

SECUESTRANTE

SEQUESTRANTE




Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quanturglsatis
338 Acido Fosférico, Acido Orto- Acido Fosférico, Acido Orto- 0,07 (Como P20s)
Fosférico Fosférico
Sodio-(di) EDTA Calcico, Calcio | EDTA célcio dissédico,
385 Disodio Etilendiamina etilenodiaminotetraa- cetato de 0,0035
Tetraacetato célcio e dissoédico
EDTA dissédico,
386 Sodio-(di) EDTA, Sodio-(di) etilenodiaminotetraacetato 0,0035
Etilendiamina Tetraacetato dissddico
Sodio Polifosfato, Sodio Hexametafosfato de sédio,
Metafosfato, Sodio polifosfato de sédio,
452i Hexametafosfato, sal de metafosfato de sodio insollvel, 0,07 (Como P20s)
Graham sal de Graham, tetrapolifosfato
de s6dio
16.2.2.2 Preparados liquidos para bebidas gasificadas y no gasificadas
16.2.2.2. Preparados liquidos para bebidas gaseificadas e nédo
gaseificadas

Se admiten las mismas funciones que para 16.2.2.1 y los aditivos para cada funcién en cantidades tales que
el producto listo para consumo contenga como maximo las concentraciones establecidas para la categoria
16.2.2.1

Admitem-se as mesmas func¢bes que para 16.2.2.1; e os aditivos para cada fungdo em quantidades tais que o
produto pronto para o consumo contenha no maximo os limites estabelecidos para a categoria 16.2.2.1.

16.2.2.3. Polvos para preparar bebidas gasificadas y no gasificadas

16.2.2.3. P6s para o preparo de bebidas gaseificadas e ndo gaseificadas

Se admiten las mismas funciones, excepto la funcién conservador, que para 16.2.2.1; y los mismos aditivos,
excepto los conservadores, para cada funcién en cantidades tales que el producto listo para consumo
contenga como maximo las concentraciones establecidas para la categoria 16.2.2.1. Se admite también el
uso de Antiaglutinantes/Antihumectantes y de un humectante adiciona | em cantidades tales que el producto
listo para el consumo contenga como méaximo las concentraciones que se indican a continuacion:

Admitem-se as mesmas fun¢Ges, exceto a fungdo conservador, que para 16.2.2.1; e os mesmos aditivos,
exceto os conservadores, para cada fungdo em quantidades tais que o produto pronto para 0 consumo
contenha no méaximo os limites estabelecidos para a categoria 16.2.2.1 Admite-se também o uso de
antiaglutinante/antiumectantes e de um umectante adicional, em quantidades tais que no produto pronto para
consumo contenha no maximo os limites estabelecidos, como se indica a seguir:

ANTIAGLUTINANTE/ ANTIAGLUTINANTE/

ANTIHUMECTANTE ANTIUMECTANT
Todos los autorizados como Todos os autorizados como )
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quanturgjsats

Fosfato tricalcico, fosfato
tribasico de calcio, fosfato de

341 iii Calcio-(tri) Fosfato, Calcio célcio tribasico, fosfato de 0,07 (Como P20s)
Fosfato Tribasico, Calcio-(tri) calcio precipitado, fosfato de
Orto-fosfato calcio
HUMECTANTE UMECTANTE
480 Dioctil sulfossuccinato de sédio | Dioctil sulfossuccinato de s6 0,001

(*) Cuando para una determinada funcién se autoricen dos 0 mas aditivos con concentracion maxima
numérica asignada, la suma de las cantidades a utilizar en un alimento no podra ser superior a la cantidad




maxima correspondiente al aditivo permitido en mayor cantidad y la cantidad de cada aditivo no podra ser
superior a su limite individual. Cuando un aditivo tenga dos o més funciones asignadas para un mismo
alimento, la cantidad a utilizar en ese alimento no podra ser superior a la cantidad indicada en la funcién em la
gue se le asigna mayor concentracion.

(*) Quando para uma determinada fungdo séo autorizados dois ou mais aditivos com limite maximo numérico
estabelecido, a soma das quantidades a serem utilizadas no alimento ndo pode ser superior a quantidade
méxima correspondente ao aditivo permitido em maior quantidade, e a quantidade de cada aditivo ndo podera
ser superior ao seu limite individual. Se um aditivo apresentar duas ou mais fun¢des permitidas para 0 mesmo
alimento, a quantidade a ser utilizada neste alimento nédo podera ser superior a quantidade indicada na fungao
em que o aditivo é permitido em maior concentragao.

Fonte: RDC5/2007



RUM OU RON

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 54; IN MAPA 15/2011, arts. 10 e 12,
Tabela 4; RDC 5/2013, 16.1.1.3.

2-Defini¢do: Rum, rhum ou ron é a bebida com graduacgédo alcodlica de 35 a
54% em volume, a 20° C, obtida do destilado alcodlico simples de melago, ou da
mistura dos destilados de caldo de cana-de-aclcar e de melago, envelhecidos
total ou parcialmente, em recipiente de carvalho ou madeira equivalente,
conservando suas caracteristicas sensoriais peculiares. (Art. 54 do Decreto
6.871/2009).

3- Denominacéo:

Rum leve ou ligth *
Rum pesado ou heavy 2

Rum envelhecido ou rum velho 3
Fonte: § 4° art. 54 do Decreto 6.871/2009.

1] - rum leve ou light rum quando o coeficiente de congéneres da bebida for inferior a 200
miligramas por 100 mililitros em alcool anidro;

2| - rum pesado ou heavy rum quando o coeficiente de congéneres da bebida for de 200 a 500
miligramas por 100 mililitros em &lcool anidro, obtido exclusivamente do melago; e

3111 - rum envelhecido ou rum velho é a bebida que tenha sido envelhecida, em sua totalidade,
por periodo minimo de 2 anos.

Conforme o § 2° do art. 54 do Decreto 6.871/2009, sera permitido o uso de
caramelo para correcdo da cor e carvao ativado para a descoloragéo.

De acordo com o art. 10 da IN MAPA 15/2011, o envelhecimento da bebida
destilada pronta para consumo ou de seus ingredientes, quando previstos,
devera ser realizado em recipiente de madeira apropriado, com capacidade
méxima de 700 litros, por periodo minimo n&o inferior a 1 ano, salvo quando rum
velho, cujo periodo minimo € de 2 anos.

Conforme o § 1° art. do art. 12 da IN MAPA 15/2011, o termo branco ou sua
traducdo podera ser utilizado para o rum que tenha sido armazenado em
recipiente de madeira e que nao tiver alteracao substancial da sua coloracao.

De acordo com o § 2° do art. 12 da IN MAPA 15/2011, o termo ouro ou sua
traducdo podera ser utilizado para o rum que tenha sido armazenado em
recipiente de madeira e que tiver alteracédo substancial da sua coloragéo.

Conforme o art. 12 da IN MAPA 15/2011, no rétulo da bebida alcodlica destilada,
ficam proibidas as expressdes artesanal, caseiro, familiar, natural ou 100%
natural, premium, extra-premium, reserva e reserva especial, salvo nos casos
previstos nesta Instru¢do Normativa ou em legislacédo complementar.



4- Parametros analiticos:

Limites Limites
Item Parametros Minimos Maximo Classificacéo
Acidez volatil, em &cido acético, em

1 mg/100ml de &lccol anidro - 150 -

Alcool superior (somatério de alccol n-

propilico, alcool isso-butilico e alcoodis

isso-amilicos), em mg/100ml de alcool
2 anidro - 260 -

Aldeidos, em aldeido acético, mg/100ml
3 de alcool anidro - 20 -
Coeficiente de congéneres, em 40 <200 Leve
4 mg/100ml de &lcool anidro 200 <500 Pesado
Esteres, em acetato de etila, em
5 mg/100ml de &lcool anidro - 200 -
6 Graduacdo alcodlica, em % v/v a 20° C 35 54 -
Somatério de Furfural e
hidroximetilfurfural, em mg100ml de
7 alcool anidro - 5 -
8 AcUcares totais - 6 -
9 Edulcorantes Auséncia
Limites Limites

10 Contaminantes Minimos Maximo Classificacéo

Alcool metilico, em mg/100ml de &lcool
11 anidrido - <200 -
12 Chumbo, em mg/l - 0,2 -
13 Cobre, em mg/l - 5 -

Fonte: Tabela 4, IN MAPA 15/2011

5- Aditivos/ Ingredientes:

INS

FUNCAO/ADITIVO

LIMITE MAXIMO
(9/100g ou
g/100ml|

16.1.1.3 Bebidas alcodlicas destiladas

CORANTE

Exceto arac, aguardente de vinho, grappa e pisco

150a Caramelo I-Simples guantum satis
150b Caramelo II- Processo sulfito caustico 5,0
150c Caramelo Il - Processo amobnia 5,0
150d Caramelo IV - Processo sulfito-amonia 5,0

Fonte: RDC 5/2013, 16.1.1.3 (em g/100ml)

Comentado [LCAM8]: Art. 9° da IN MAPA 15/2011






SANGRIA

1-Referéncias: IN MAPA 14/2018, art. 84 a 87 e tabela 21, alterada pela
49/2018; RDC 5/2013 (16.1.1.10).

2-Defini¢do: Sangria é a bebida com graduacéo alcoolica de 4,5% a 12,0% em
volume, a 20° C. (art. 84 da IN MAPA 14/2018).

3- Denominagao:

Sangria (gaseificada?)
Fonte: Art. 87 da IN MAPA 14/2018

1 deve ser denominada sangria gaseificada, a sangria que for adicionada de di6xido de
carbono, de 1,1 até 3 atm., a 20° C.

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo
Graduacao alcodlica, % v/v a 20°C 7,0 12
Acidez total, mEqg/l (pH 8,2) 55 130
Acidez volatil, mEg/I - 20
Cinzas, g/l 0,75 -
Extrato seco reduzido, g/l 8 -
Teor de COz, atm.
-para sangria - 1
-para sangria gaseificada 1,1 3
Edulcorantes Auséncia
Contaminantes Minimo Maximo
Metanol, expresso alcool metilico, mg/l - 400

Fonte: Tabela 21 da IN MAPA 14/2018

5- Aditivos/Ingredientes:

Conforme o art. 84 a 87 da IN MAPA 14/2018, e elaborada a partir de:

| - vinho de mesa ou vinho fino (minimo 50% V);

Il - suco de uma ou mais frutas citricas (minimo 10% de suco; ou minimo 2,5 %
de suco de limao, no caso de adicdo exclusiva deste) e;

Il - 4gua potavel.

De acordo com o paragrafo Unico do art. 84 da IN MAPA 14/2018, a sangria
pode opcionalmente ser adicionada de:

| - bebida alcodlica;

Il - extrato vegetal;

Il - aglcares; e

IV - diéxido de carbono.

LIMITE MAXIMO

INS FUNCAO/ADITIVO (9/100g ou g/100m!

16.1.1.10 Sangria

ACIDULANTE/REGULADOR DE ACIDEZ
270 Acido lactico (L-,D-,DL-) quantum satis
330 Acido citrico quantum satis




334 Acido tartérico (L(+)-) | 0,3
ANTIOXIDANTE
300 Acido ascérbico (L-)
301 Ascorbato de sédio 0,03 (C‘?T)Q é;jdo
. ascorbico
302 Acorbato de célcio Sozinho ou em
303 Ascorbato de potassio combinacéo
AROMATIZANTE
Todos os autorizados no MERCOSUL, exceto aromas aritificiais
CONSERVADOR
200 Acido soérbico 0,04 (como &cido
201 Sorbato de sédio sérbico)
202 Sorbato de potassio Sozinhos ou em
. combinacéo
203 Sorbato de calcio
210 Acido benzdico 0,05 (como SO2
211 Benzoato de sédio residual)
212 Benzoato de potassio Sozinhos ou em
. combinacéo
213 Benzoato de célcio
220 Dioxido de enxofre, anidrido sulfuroso
221 Sultido de sédio
222 Bissulfito de sédio, sulfito &cido de célcio 0,035 (Como SOz
223 Metabissulfito de sédio residual )
224 Metabissulfito de potassio Sozinhos ou em
. . combinagao
225 Sulfito de potéassio
227 Bissulfito de sodio, sulfito acido de calcio
228 Bissulfito de potassio
ESTABILIZANTE
Goma garrofina, goma caroba, goma
410 alfarroba, goma jatai
412 Goma guar
Goma tragacanto, tragacanto, goma 0,05
413 adragante
414 Goma ardbica, goma acéacia
416 Goma caraia, goma sterculia
466 Carboximetilcelulose sddica 0,50

RDC 5/2013 (16.1.1.10).

Conforme o 8§ 2° do art. 85 da IN MAPA 14/2018, é proibido o uso de
aromatizantes sintéticos em sangria.



SAQUE

1- Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 50; IN MAPA 34/2012, paragrafo Gnico
do art. 8° e Tabela 9, CNS 4/88.

2-Defini¢cdo: Saqué ou Sake é a bebida alcodlica fermentada com graduacéo
alcodlica de 14 a 26% em volume, a 20° C, obtida pela fermentagéo alcodlica do
mosto de arroz, sacarificado pelo Aspergillus oryzae, ou por suas enzimas,
podendo ser adicionada de &lcool etilico potavel de origem agricola e aroma
natural. (Art. 50 do Decreto 6.871/2009).

3-Denominagao:
\ Saqué ou sake (teor de aclcar)

Teor de agclUcar em g/l Minimo Méaximo
Seco -<30 -30
Licoroso >30 -

Fonte: Paragrafo Unico do art. 50 do Decreto 6.871/2009.

Conforme o art. 9° da IN MAPA 34/2012, é vedada a utilizacdo de recipientes e
embalagens tipo flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas, copos-
medidas ou outros que caracterizem os produtos similares aqueles de uso
farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.

De acordo com o art. 10° da IN MAPA 34/2012, no rétulo da bebida fermentada,
ficam proibidas as expressfes artesanal, caseiro, familiar, natural ou 100% (cem
por cento) natural, premium, extra-premium, reserva e reserva especial, entre
outras, salvo nos casos previstos nesta Instrugdo Normativa ou em legislagédo
complementar.

Conforme o § 1° do art. 10° da IN MAPA 34/2012, as proibi¢cBes previstas no
caput prevalecem mesmo se as expressdes constituirem partes do nome
empresarial ou da marca comercial, ressalvando o disposto no inciso | do art. 11
do Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009.

De acordo com o0 § 2° do art. 10° da IN MAPA 34/2012, é vedada a menc¢éo ao
nome da Unidade da Federacdo ou da regiao em que a bebida fermentada foi
elaborada, exceto quando consistir em indicacdo geogréfica registrada no
Instituto Nacional da Propriedade Industrial - INPI.

4- Parametros analiticos

Limites Limite
Item Parametros Minimo | Maximo |Classificacédo
1 Anidrido sulfuroso total, em g/l - 0,1 -
2 Graduacéo alcodlica, em % viva 20° C 14 26 -
- <30 Seco
3 Teor de aglcar em g/l >=30 - Licoroso




Tipificagdo quanto ao polimemnto do
arroz e utilizagéo do alcool etilico
4 potavel de origem agricola AEP). - - -

a) Grau de polimento do arroz *
b) Uso de AEP, em % de peso de >50%

4.1 arroz utilizado. - Zero Junmai Daiginjo-shu
a) Grau de polimento do arroz * >=50% e
b) Uso de AEP, em % de peso de - <60%

4.2 arroz utilizado. - Zero Junmai Ginjo-shu
a) Grau de polimento do arroz * >=60% e
b) Uso de AEP, em % de peso de - <70%

4.3 arroz utilizado. - Zero Junmai-shu
a) Grau de polimento do arroz *
b) Uso de AEP, em % de peso de - <50%

4.4 arroz utilizado. - <10% Daiginjo-shu
a) Grau de polimento do arroz * >=50% e
b) Uso de AEP, em % de peso de - <60%

4.5 arroz utilizado. - <10% Ginjo-shu
a) Grau de polimento do arroz * >=60% e
b) Uso de AEP, em % de peso de - <70%

4.6 arroz utilizado. - <10% Honjozo-shu
a) Grau de polimento do arroz *
b) Uso de AEP, em % de peso de - Sim

4.7 arroz utilizado. - Futsuu-shu

Fonte: Tabela 9, IN MAPA 34/2012

5- Aditivos/Ingredientes:

Conforme o paragrafo Gnico Art. 8 da IN MAPA 34/2012, a adi¢do de aditivo
aromatizante no saqué nao podera causar a alteracdo da coloracao original da

bebida.
ADITIVOS LIMITE MAXIMO G/100G - G/100ML
Acido Ascorbico (Acido L — Ascorbico e seus 0,01
sais de Potassio, Sodio e Célcio) (A.l)
Acido Isoascorbico ou Eritorbicos e seu Sal 0,01
de Sédio (A.XIV)
Acido Sérbico e seus Sais de Sadio, Potassio 0,02
e Célcio (P.IV)
Di6xido de Enxofre: Metabissulfito de Sédio,
Metabissulfito de Potassio, Metassulfito de
Célcio, Sulfito de Sédio, Sulfito de Potassio, 0,035
Sulfito de Célcio, Bissulfito de Sédio,
Bissulfito de Calcio e Bissulfito

Fonte: CNS 4/88




SIDRA

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 47; IN MAPA 34/2012, Tabela 6;
CNS/MS 4/88.

2-Defini¢do: Sidra é a bebida com graduacéo alcodlica de 4 a 8% em volume, a
20° C, obtida pela fermentacao alcodlica do mosto de maca fresca, sd e madura,
do suco concentrado de magd ou ambos, com ou sem a adicdo de agua. (Art. 47
do Decreto 6.871/2009).

3- Denominacgao:

Sidra (gaseificada?)
Sidra (sem é&lcool?)
§ 1° e 2°do art. 47 do decreto 6.871/2009.

1 A Sidra poderé ser gaseificada, sendo proibida a denominagéo sidra-champanha, espumante
ou expressdo semelhante.

2 A Sidra podera ser desalcoolizada por meio de processo tecnoldgico adequado e, neste caso,
devera ser denominada de Sidra sem élcool, desde que o teor alcodlico seja menor ou igual a
0,5% V.

De acordo o § 3° do art. 47 do Decreto 6.871/2009, a Sidra pode ser adicionada
de agucares, somente para adogamento, e de outros aditivos.

Conforme o art. 9° da IN MAPA 34/2012, é vedada a utilizacao de recipientes e
embalagens tipo flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas, copos-
medidas ou outros que caracterizem os produtos similares aqueles de uso
farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico.

De acordo com o art. 10° da IN MAPA 34/2012, no rétulo da bebida fermentada,
ficam proibidas as expressofes artesanal, caseiro, familiar, natural ou 100% (cem
por cento) natural, premium, extra-premium, reserva e reserva especial, entre
outras, salvo nos casos previstos nesta Instrugdo Normativa ou em legislagédo
complementar.

Conforme o § 1° do art. 10° da IN MAPA 34/2012, as proibi¢cBes previstas no
caput prevalecem mesmo se as expressdes constituirem partes do nome
empresarial ou da marca comercial, ressalvando o disposto no inciso | do art. 11
do Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009.

De acordo com o0 § 2° do art. 10° da IN MAPA 34/2012, é vedada a mengéo ao
nome da Unidade da Federacao ou da regidao em que a bebida fermentada foi
elaborada, exceto quando consistir em indicacdo geografica registrada no
Instituto Nacional da Propriedade Industrial - INPI.

4- Parametros analiticos:

Limite | Limite

Item Parametro o o Classificagao
minimo [ maximo

1 |Acidez total, em meqg/l 50 130




2 | Acidez voléatil, em meg/l 30
L 0,35
3 | Anidrido sulfuroso total, em g/l
4 | Cloretos totais, em g/l 0,5
. 15
5 | Extrato seco reduzido, em g/I
6 |Cinzas, em g/l 1,5
) 4 8
Graduacao alcodlica, em % v/v a 20°C
Press&o, em atm 2 3 gaseificada
>.é.0 <20 seco
9 | Teor de aglcar em g/l doce ou suave

Fonte: Tabela 6, IN MAPA 34/2012

5- Aditivos/Ingredientes:

ADITIVO

LIMITE MAXIMO g/100g — g/100m|

DIOXIDO DE ENXOFRE:
METABISSULFITO DE SODIO,
METABISSULFITO DE POTASSIO,
METABISSULFITO DE CALCIO, SULFITO
DE SODIO, SULFITO DE CALCIO,
SULFITO DE POTASSIO, BISSULFITO
DE CALCIO, BISSULFITO DE SODIO,
BISSULFITO DE POTASSIO (P.V)

0,01

Fonte: CNS/MS 4/88.




SOCHU OU SHOCHU

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 60; IN MAPA 15/2011, Tabela 5; RDC
5/2013, 16.1.1.3.

2-Defini¢do: Sochu ou shochu é a bebida com graduacéo alcodlica de 15 a 35%
em volume, a 20° C, obtida da destilacdo do mosto fermentado de arroz,
adicionado ou n&o de tubérculo, raiz amildcea e cereal, em conjunto ou
separadamente. (Art. 60 do Decreto 6.871/2009).

3- Denominacgao:

Sochu (adocado?)
Sochu (envelhecido?)
Fonte: § 1° e 2° do art. 60 do Decreto 6.871/2009.

1 O Sochu poderéa ser adicionado de agucares; quando o teor de aglcares for superior a 6 e
inferior a 30g/L a denominag&o devera ser seguida da expresséo: adogada.

2 Sera denominado de Sochu envelhecido a bebida que contiver, no minimo, 50% de Sochu
envelhecido por periodo néo inferior a 1 ano, podendo ser adicionada de caramelo para a
correcdo da cor.

4-Parametros analiticos:

Limite Limite
Iltem | Parametros minimo maximo | Classificagédo
1 Acidez volatil, em acido acético, em
mg/100 ml de &lcool anidro 100
Alcool superior (somatorio de alcool n-
2 propilico, alcool isobutilico e alcoois isso-
amilicos), em mg/100 ml de &lccol anidro.
200
3 | Aldeidos em aldeidos acérico, mg/100ml
de alcool anidro 20
4 Coediciente de congéneres. Em mg/100 ml
de alcool anidro 200 500
5 | Esteres em acetato de etila, em mg/100 ml
de &lcool anidro 200
6 | Graduacéo alcodlica, em % v/v a 20° C 15 35
7 Somatorio de Durdural e
hidroximetifurfural, em mg/100 ml de alcool
anidro 5
8 | Teor de aguicar em g/l <=6 (normal)
>6 <30 adocado

Fonte: tabela 5, IN MAPA 15/2011



5- Aditivos/Ingredientes:

INS

FUNCAO/ADITIVO

LIMITE MAXIMO
(9/100g ou
g/100ml

16.1.1.3 Bebidas alcodlicas destiladas

CORANTE

Exceto arac, aguardente de vinho, grappa e pisco

150a Caramelo I-Simples guantum satis
150b Caramelo II- Processo sulfito caustico 5,0
150c Caramelo Il - Processo amobnia 5,0
150d Caramelo IV - Processo sulfito-amonia 5,0

Fonte: RDC 5/2013, 16.1.1.3 (em g/100ml)




SODA

1-Referéncia: Decreto 6.871/2009, art. 24; IN MAPA 19/2013, art. 30; IN MAPA
30/99 alerada pela IN MAPA 3/2018; RDC 5/2007.

2-Defini¢cdo: Soda é a agua potavel gaseificada com diéxido de carbono, com
pressdo superior a 2 atm., a 20° C, podendo ser adicionada de sais minerais.
(Art. 24, Decreto 6.871/2009).

3- Denominacgao:

Soda !

Soda (aromatizada?) (natural?)
Fonte: Art. 30 da IN MAPA 19/2013.

1 soda, aquela sem adi¢do de aromatizante; e

2 soda aromatizada ou soda com aroma nhatural, aquela adicionada de aditivo aromatizante
natural.

De acordo com o paragrafo Unico do art. 30 da IN MAPA 19/2013, é proibida a especificagédo do
nome da matéria-prima que deu origem ao aroma na denominagdo da soda.

Conforme a IN MAPA 30/99 alerada pela IN MAPA 3/2018, se de baixa caloria
(até 20 kcal /100ml) e sem adicdo de acUcares, deve ser adicionada a
denominagéo o termo “ de baixa caloria”. O termo “dietético” deve ser utilizado
no final da denominacao se o produto ndo contiver aglcar adicionado e tiver 0,5
g/100ml de agucares.

Para as bebidas que possuem a associacdo e aglcares e edulcorantes, deve
ser mantidas as denominagdes originais, devendo constar na rotulagem as
frases: “reduzido ou baixo” ou “baixo em agucares”, atendendo aos
critérios estabelecidos na RDC 54/2012.

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo
? ? ?

5-Aditivos/ Ingredientes:

Conforme o paréagrafo Unico do art. 24 do decreto 6.871/2009, soda aromatizada
ou soda com aroma € a agua potavel gaseificada com diéxido de carbono, com
pressdo superior a 2 atm., a 20° C, devendo ser adicionada de aromatizante
natural e podendo ser adicionada de sais minerais, tendo sua denominag&o
acrescida do aroma utilizado.

ANEXO

ASIGNACON DE ADTIVOS CATEGORIA 16.2- BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

ATRIBUICAO DE ADITIVOS CATEGPRIA 16.2-BEBIDAS NAO ALCOOLICAS




ADITIVOS

Numeros Funcion/Nombre Func&o/Nome Concentracién/maxima/Limite
méaximo
INS Espafiol Portugués g/100 ml (*)

1.6.2.2 BEBIDAS NO ALCOHOLICAS GASIFICADAS Y NO GASIFICADAS

16.2.2 BEBIDAS NAO ALCOOLICAS GASEIFICADFAS E NAO

GASEIFICADAS

16.2.2.1 Lista para consumo

16.2.2.1 Pontos para consumo

ACIDULANTES ACIDULANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como quantum satis
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL
334 | Acido Tartérico (L(+)-) Acido Tartérico (L(+)-) 0,5
338 Acido Fosférico Acido Orto- Acido Fosférico,Acido Orto- 0,07 (Como P20s)
fostérico Fosférico
REGULADOR DE ACIDEZ REGULADOR DE ACIDEZ
Todos los autorizados como Todos os autorizados como quantum satis
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL
335i Sodio-(mono) Tartrato Tartarato monossédico
0,5 (como &c. Tartarico)
335ii Sodio-(di) Tartrato Tartarato dissodico ) -
0,5 (como &c. Tartarico)
336i Potasio Tartrato Acido, Potasio | Tartarato monopotassico,
Bitartrato, Potasio- (mono) tartarato acido de potassio 0,5 (como &c. Tartarico)
Tartrato
336ii Potasio Tartrato Neutro, Potasio | Tartarato dipotassico, tartarato sc. Tartari
d-Tartrato, Potasio- (di) Tartrato | de potassio 0,5 (como &c. Tartarico)
337 Potasio y Sodio Tartrato Tartarato duplo de sédio e
potéassio, tartarato acido de 0,5 (como &c. Tartarico)
potassio
338 Acido Fosférico, Acido Orto- Acido Fosférico, Acido Orto-
Fosférico Fosférico 0,07 (como P20s)
339i Sodio-(mono) Fosfato, Sodio Fosfato de sédio monobasico,
Monofosfato, Sodio- (mono) Or- | monofosfato monossaédico,
tofosfato Fosfato acido de s6dio, bifos-
fato de sodio, Dihidrognénio
Fosfato de Sodio, Dihidrogénio 0,07 (como P20s)
Ortofosfato Monossadico,
Dihidrogénio Monofosfato
Monossadico
339ii Fosfato disodico Fosfato dissédico, Hidrogénio
Monofosfato dissédico,
Hidrogénio ortofosfato
dissédico, Hidrogénio Fosfato
Dissédico, Fosfato de Sédio 0,07 (como P20s)
Dibasico, Fosfato Acido
Dissédico, Fosfato de Sodio
Secundario




340i

Potasio-(mono) Fosfato, Potasio
Fosfato Acido, Potasio-(mono)
Ortofosfato

fosfato acido de potéassio,
ortofosfato monopotéssico,
Fosfato de potassio
monobasico monofosfato
monopotassico, Bifosfato de
Potassio, Dihidrogénio Fosfato
de Potassio,
Dihidrogéniomonofosfato
monopotassico

0,07 (como P205)

340ii Potasio-(di) Fosfato, Potasio-(di) | Fosfato dipotassico,
Monofosfato, Potasio-(di) Orto- | monofosfato dipotassico,
fosfato hidrogénio ortofosfato
dipotassico, Fosfato de
Potassio Dibasico, Fosfato
Acido Dipotéassico Fosfato de
Potassio Secundario,
Hidrogénio Monofosfato
dipotassico, Hidrogénio fosfato
dipotassico
341i Calcio Fosfato monobéasico , Fosfato monocalcico, fosfato
Fosfato monocélcico, monobasico de calcio,
Ortofosfato monocélcico ortofosfato monocalcico, fosfato
de célcio monobasico, bifosfato
de célcio, fosfato acido de
calcio, dihidrogénio fosfato de
célcio
341ii Calcio (di) Fosfato, Calcio fos- Fosfato dicalcio, fosfato
fato dibésico, calcio (di) dibasico de célcio, fosfato
ortofosfato dicélcico, fosfato dibasico de
célcio, fosfato de célcio
dibasico, hidrogénio ortofosfato
de calcio, fosfato de célcio
secundario, hidrogénio fosfato
de calcio, hidrogénio
monofosfato de calcio
341iii Calcio-(tri) Fosfato, Calcio Fosfato tricalcico, fosfato
Fosfato Tribasico, Calcio- (tri) tribasico de calcio, fosfato de
Ortofosfato célcio tribasico, fosfato de
calcio precipitado, fosfato de
calcio
355 Acido Adipico Acido Adipico
ANTIESPUMANTE ANTIESPUMANTE
i Todos os autorizados como )
Lo ERCOSR ™ |sPr noveRcos:
900a Dimetilpolisiloxano, Dimetilpolisiloxano,
Dimetilsilicona, polidimetilsiloxano, 0,001
Polidimetilsiloxano dimetilsilicone
ANTIOXIDANTE ANTIOXIDANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quanturgiesiy
304 Ascorbil Palmitato Palmitato de ascorbila 0,01
305 Ascorbil Estearato Estearato de ascorbila 0,01

AROMATIZANTE

AROMATIZANTE

Todos los autorizados como
BPF em MERCOSUR

Todos os autorizados como
BPF no MERCOSUL

guantum satis

COLORANTE

COLORANTE




100i

Curcuma,Curcumina

Curcumina, circum

0,01 (como curmina)

101i Riboflavina Riboflavina guantum satis
101ii Riboflavina 5'- Fosfato de Sodio | Riboflavina 5'- fosfato de sddio guantum satis
102 Tartrazina, laca de Al Tartrazina, laca de Al 0.01
104 Amarillo de Quinoleina Amarelo de Quinoleina 0,01
110 Amarillo Ocaso FCF, Amarillo Amarelo crepusculo FCF,
Sunset, laca de Al amarelo sunset, laca de Al 0,01
120 Cochinilla, Acido Carminico, Carmim, cochonilha, &cido
Carmin, sales de Na, K, NH4y | carminico, sais de Na, K, NH4
Ca e Ca 001
122 Azorrubina Azorrubina 0.005
123 Amaranto, Bordeaux S, laca de | Amaranto, Bordeaux S, laca de
Al Al 0,005
124 Ponceau 4R, laca de Al Ponceau 4R, laca de Al 0,005
127 Eritrosina, laca de Al Eritrosina, laca de Al 0.001
129 Rojo 40, Rojo Allura AC, laca de | Vermelho 40, Vermelho Allura
Al AC, laca de Al 0,01
131 Azul Patente V, laca de Al Azul patente V, laca de A 0,005
132 Indigotina, Carmin de Indigo, Indigotina, carmim de indico, 001
laca de Al laca de Al ’
133 Azul Brillante FCF, laca de A1 | Azul Brilhante FCF, laca de Al 0,01
140i Clorofila Clorofila quantum satis
140ii | clorofilina Clorofilina quantum satis
141i Clorofila Cuprica Clorofila cuprica quantum satis
141ii Clorofilina Cuprica, Sales de Clorofilina cuprica e seus sais quantum satis
Sodio y Potasio de sddio e potéssio
143 Verde Indeleble, Verde Rapido | Verde rapido FCF, verde
FCF, Fast Green FCF, laca de indelével, fast green FCF, laca 0,005
Al de Al
150a Caramelo |- Simple Caramelo | - simples quantum satis
150b Caramelo 1l- Proceso Sulfito C:arar_nelo Il - processo sulfito quantum satis
Caustico caustico
150c Caramelo Ill- Proceso Amonio | Caramelo Il - processo aménia quantum satis
150d Caramelo IV- Proceso Sulfito Car:’:\melo IV - processo sulfito- quantum satis
Amonio amonia
151 Negro Brillante BN, Negro PN | Negro Brilhante BN, Negro PN 0,01
155 Marrén HT Marrom HT 0,005
160ai Beta-Caroteno (Sintético Beta - Caroteno (sintético quantum satis
Idéntico al natural) idéntico ao natural)
160aii | carotenos: Extractos Naturales | Carotenos: Extratos Naturais quantum satis
160b Rocu, Annatto extracto, Urucum, bixina, norbixina, o
Urucum, Bixina, Norbixina, annatto extrato e sais de Na e 0,005 ( como Bixina)
salesde Nay K K
160c Paprika, Qapsantina, Péprica,‘ capsorubina, quantum satis
Capsorubina capsantina
160d Licopeno Licopeno 0,01
160e Beta-apo- 8'Carotenal Beta-apo- 8'Carotenal 0,01
160f Ester Metilico o Etilico del Acido | Ester etilico ou metilico do 001

Beta-Apo-8' Carotenoico

acido beta-apo- 8'carotendico




161b Luteina Luteina 0,01
162 Rojo de Remolacha, Betanina Vermelho de beterraba, .
: guantum satis
betanina
163i Antocianinas (de frutas y Antocianinas (de frutas e quantum satis
hortalizas) hortalicas)
171 | Diéxido de Titanio Dioxido de Titanio quantum satis
CONSERVADOR CONSERVADOR
Todos los autorizados como Todos os autorizados como
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantum satis
200 Acido Sérbico Acido Sérbico 0,03 para bebidas con/com
gés 0,08 para bebidas
sin/sem gas
201 Sodio Sorbato Sorbato de sddio 0,03 (como &c. sérbico) para
bebidas con/com géas 0,08
(como &c. sorhico) para
bebidas sin/sem gas
202 Potasio Sorbato Sorbato de potassio )
0,03 (como &c. sérbico) para
bebidas con/com gés 0,08
(como &c. s6rbico) para
bebidas sin/sem gas
203 Calcio Sorbato Sorbato de calcio
0,03 (como &c. sorbico) para
bebidas con/com géas 0,08
(como &c. sorhico) para
bebidas sin/sem gas
210 Acido Benzoico Acido benzoico 0,05
211 Sodio Benzoato Benzoato de sédio
0,05 (como &c. benzoico
212 Potasio Benzoato Benzoato de potassio 0,05 (como &c. benzoico
213 Calcio Benzoato Benzoato de célcio
0,05 (como ac. benzoico
(Revogado | (Revogado pela Resolugdo — |(Revogado pela Resolugéao —
pela RDC n° 8, de 20 de fevereiro RDC n° 8, de 20 de fevereiro 8;63—(Revogado pela
Resolucéo |de 2008) de 2008 Resolugdo — RDC n° 8, de
- RDC n°® 20 de fevereiro de 2008)
8,de 20 de
fevereiro
de 2008)
(Revogado } sédie-(Revogado pela
pela (Revogado pela Resolucédo — | Resolugdo — RDC n° 8, de 20 08;63—(Revogado pela
Resolucédo | RDC n° 8, de 20 de fevereiro de fevereiro de 2008) Resolucdo — RDC n° 8, de
- RDC n° |de 2008) 20 de fevereiro de 2008)
8,de 20 de
fevereiro
de 2008)
218 Metil para- Hidroxibenzoato, Para-hidroxibenzoato de metila, 0.03
Metilparabeno metilparabeno '
219 Sodio Metil para- Para-hidroxibenzoato de metila
Hidroxibenzoato, Sodio 0,03

Metilparabeno

de s6dio, metilparabeno de
sodio




220

Azufre Di6xido, Anhidrido
Sulfuroso

Diéxido de enxofre, anidrido
sulfuroso

0,004

221 | sodio Sulfito Sulfito de sédio 0,004 (como SO2)
222 | Sodio Bisulfito, Sodio Sulfito | Bissulfito de sodio, sulfito &cido 0,004 (como SO3)
Acido de soédio
223 Sodio Metabisulfito Metabissulfito de sédio 0,004 (como SO2)
224 Potasio Metabisulfito Metabissulfito de potassio 0,004 (como SOz)
225 Potasio Sulfito Sulfito de potassio 0,004 (como SO2)
226 Calcio Sulfito Sulfito de célcio 0,004 (como SO2)
227 | calcio Bisulfito, Calcio Sulfito | Bissulfito de célcio, sulfito &cido 0,004 (como SO3)
Acido de célcio
228 Potasio Bisulfito Bissulfito de potassio 0,004 (como SO2)
242 Dimetil dicarbonato Dimetil dicarbonato 0.0
dicarbonato dimetilico '
EMULSIONANTE EMULSIFICANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como " "
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quanturiisess
405 Propilenglicol Alginato Alginato de Propilenoglicol 0,05
Acetato Isobutirato de
444 Sacarosa Acetato Isobutirato Sacarose 0,03
Esteres Glicericos de Colofonia, | Esteres glicéricos de colof6nio,
445 Ester Gum, Esteres de Glicerol |goma éster, ésteres de glicerol 0,01
con Resina de madera com resina de madeira
ESPESANTE ESPESSANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantumisatis
405 Propilenglicol Alginato Alginato de Propilenoglicol 0,05
ESTABILIZANTE ESTABILIZANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quanturgEes
405 Propilenglicol Alginato Alginato de Propilenoglicol 0,05
444 Sacarosa Acetato Isobutirato Acetato isobutirato de sacarose 0,03
Esteres Glicericos de Colofonia, | Esteres glicéricos de colof6nio,
445 Ester Gum, Esteres de Glicerol |goma éster, ésteres de glicerol 0,01
con Resina de madera com resina de madeira
Estgres de Mono- y Diglicéridos Esteres de mono e de
472e | de Acidos Grasos con Acido glicerideos de acidos graxos 0,04
Diacetil- tartarico com &cido diacetil tartaric
Esteres grasos de la Sacarosa, |Esteres graxos de sacarose,
473 Sacaroesteres, Esteres de sacaroésteres, ésteres de 0,1
Acidos Grasos con sacarosa acidos graxos com sacarose
480 Sodio Dioctil Sulfosuccinato Dioctil sulfossuccinato de sédio 0,001
RESALTADOR DE SABOR REALCADOR DE SABOR
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantumjSatis
ESPUMANTE ESPUMANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quanturglsatis
958 Glicirricina Glicirricina 0,005




999 Quilaya extracto Extrato de Quilaia 0,02
HUMECTANTE UMECTANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quanturgieatis
SECUESTRANTE SEQUESTRANTE
Todos los autorizados como Todos os autorizados como .
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quanturgieatis
338 Acido Fosférico, Acido Orto- Acido Fosforico, Acido Orto- 0,07 (Como P20s)
Fosférico Fosférico
Sodio-(di) EDTA Calcico, Calcio | EDTA célcio dissédico,
385 Disodio Etilendiamina etilenodiaminotetraa- cetato de 0,0035
Tetraacetato célcio e dissoédico
EDTA dissadico,
386 Sodio-(di) EDTA, Sodio-(di) etilenodiaminotetraacetato 0,0035
Etilendiamina Tetraacetato dissédico
Sodio Polifosfato, Sodio Hexametafosfato de sédio,
Metafosfato, Sodio polifosfato de sédio,
452i Hexametafosfato, sal de metafosfato de sédio insoltvel, 0,07 (Como P20s)
Graham sal de Graham, tetrapolifosfato
de sodio
16.2.2.2 Preparados liquidos para bebidas gasificadas y no gasificadas
16.2.2.2. Preparados liquidos para bebidas gaseificadas e n&o
gaseificadas

Se admiten las mismas funciones que para 16.2.2.1 y los aditivos para cada funcién en cantidades tales que el
producto listo para consumo contenga como maximo las concentraciones establecidas para la categoria
16.2.2.1

Admitem-se as mesmas fungdes que para 16.2.2.1; e os aditivos para cada fun¢do em quantidades tais que o
produto pronto para o consumo contenha no maximo os limites estabelecidos para a categoria 16.2.2.1.

16.2.2.3. Polvos para preparar bebidas gasificadas y no gasificadas

16.2.2.3. P6s para o preparo de bebidas gaseificadas e ndo gaseificadas

Se admiten las mismas funciones, excepto la funcién conservador, que para 16.2.2.1; y los mismos aditivos,
excepto los conservadores, para cada funcion en cantidades tales que el producto listo para consumo contenga
como maximo las concentraciones establecidas para la categoria 16.2.2.1. Se admite también el uso de
Antiaglutinantes/Antihumectantes y de un humectante adiciona | em cantidades tales que el producto listo para
el consumo contenga como maximo las concentraciones que se indican a continuacion:

Admitem-se as mesmas funcdes, exceto a fungéo conservador, que para 16.2.2.1; e os mesmos aditivos, exceto
os conservadores, para cada fungdo em quantidades tais que o produto pronto para o consumo contenha no
méximo os limites estabelecidos para a categoria 16.2.2.1 Admite-se também o uso de
antiaglutinante/antiumectantes e de um umectante adicional, em quantidades tais que no produto pronto para
consumo contenha no maximo os limites estabelecidos, como se indica a seguir:

ANTIAGLUTINANTE/ ANTIAGLUTINANTE/

ANTIHUMECTANTE ANTIUMECTANT
Todos los autorizados como Todos os autorizados como " i
BPF em MERCOSUR BPF no MERCOSUL quantuniSats




Fosfato tricalcico, fosfato
tribasico de calcio, fosfato de

341 iii Calcio-(tri) Fosfato, Calcio calcio tribasico, fosfato de 0,07 (Como P20s)
Fosfato Tribasico, Calcio-(tri) célcio precipitado, fosfato de
Orto-fosfato célcio
HUMECTANTE UMECTANTE
480 Dioctil sulfossuccinato de s6dio | Dioctil sulfossuccinato de s6 0,001

(*) Cuando para una determinada funcién se autoricen dos 0 mas aditivos con concentracion maxima numérica
asignada, la suma de las cantidades a utilizar en un alimento no podra ser superior a la cantidad maxima
correspondiente al aditivo permitido en mayor cantidad y la cantidad de cada aditivo no podra ser superior a su
limite individual. Cuando un aditivo tenga dos 0 mas funciones asignadas para un mismo alimento, la cantidad
a utilizar en ese alimento no podra ser superior a la cantidad indicada en la funcién em la que se le asigna mayor
concentracion.

(*) Quando para uma determinada funcéo sdo autorizados dois ou mais aditivos com limite maximo numérico
estabelecido, a soma das quantidades a serem utilizadas no alimento ndo pode ser superior a quantidade
méxima correspondente ao aditivo permitido em maior quantidade, e a quantidade de cada aditivo ndo podera
ser superior ao seu limite individual. Se um aditivo apresentar duas ou mais fungdes permitidas para 0 mesmo
alimento, a quantidade a ser utilizada neste alimento ndo podera ser superior a quantidade indicada na fungao
em que o aditivo é permitido em maior concentragao.

Fonte: RDC5/2007



SuUcCo

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 18; IN MAPA 49/2018, IN SDA 37/2018;
IN MAPA 30/99 alterada para a IN MAPA 3/2018; RDC 8/2013, Tabela IV.

2-Defini¢do: Suco ou sumo é a bebida ndo fermentada, ndo concentrada,
ressalvados o0s casos a seguir especificados, e ndo diluida, destinada ao
consumo, obtida da fruta madura e sa, ou parte do vegetal de origem, por
processamento tecnolégico adequado, submetida a tratamento que assegure a
sua apresentacdo e conservacdo até o momento do consumo. (Art. 18 do
Decreto 6.871/2009).

3- Denominacéo:

Suco de (nome da fruta ou vegetal) (reconstituido?) (ado¢ado?) (gaseificado3)
ou
Suco (reconstituido?) de (home da fruta ou vegetal) (adocado?) (gaseificado?)

Suco concentrado® de (nome da fruta ou vegetal)

Suco desidratado ° de (nome da fruta ou vegetal)

Suco integral de (nome da fruta ou vegetal) ou suco de (nome da fruta ou vegetal) integral ®

Suco misto ’ de (nome da fruta ou vegetal) e (nome da fruta ou vegetal) n

Suco de (nome da fruta ou vegetal) clarificado (adogado?) (gaseificado3)

Suco tropical de (nome da fruta polposa de origem tropical ® (adocado®) (gaseificado®)

Suco tropical misto ** de (nome da fruta polposa de origem tropical ®) e (nome da fruta polposa de
origem tropical) (adocado®) (gaseificado™)

Suco de tomate condimentado *2

Suco desidratado™ de (nome da fruta ou vegetal) para fins industriais

Fonte: Art. 18 do Decreto 6.871/2009 e IN MAPA 49/2018.

1 Suco reconstituido é o suco obtido pela diluicdo de suco concentrado ou desidratado, até a
concentracdo original do suco integral ou ao teor minimo de sélidos soltveis estabelecido nos
respectivos padrdes de identidade e qualidade para cada tipo de suco integral, sendo obrigatério
constar na sua rotulagem a origem do suco utilizado para sua elaboragdo, se concentrado ou
desidratado, sendo opcional o uso da expressédo reconstituido (§ 12, art. 18 do Decreto
6.871/2009).

2 O suco podera ser adicionado de aglcares na quantidade méxima fixada para cada tipo de
suco, observado o percentual méximo de 10 % em peso, calculado em gramas de agucar por
100 g de suco, tendo sua denominacéo acrescida pela designacdo adocado (8 3°, art. 18 do
Decreto 6.871/2009).

3 Quando adicionado de diéxido de carbono, o suco sera denominado "suco de ...", acrescido do
nome da fruta ou vegetal, gaseificado (§ 5°, art. 18 do Decreto 6.871/2009).

4 O suco que for parcialmente desidratado devera ser denominado de suco concentrado.
5 O suco desidratado € o suco no estado soélido, obtido pela desidratagdo do suco integral,
devendo ser denominado "suco desidratado de ...", acrescido do nome da fruta ou vegetal. (§ 9°,

art. 18 do Decreto 6.871/2009).

5 A designacdo integral sera privativa do suco sem adi¢do de aglcares e na sua concentragdo
natural, sendo vedado o uso de tal designagéo para o suco reconstituido.

7Suco misto é o suco obtido pela mistura de frutas, combinag&o de fruta e vegetal, combinag&o
das partes comestiveis de vegetais ou mistura de suco de fruta e vegetal, sendo a denominagéo




constituida da expresséo suco misto, seguida da relagédo de frutas ou vegetais utilizados, em
ordem decrescente das quantidades presentes na mistura.

8 Suco tropical é a bebida ndo fermentada obtida pela dissolugdo, em agua potavel ou em suco
clarificado de fruta tropical, da polpa de fruta polposa de origem tropical, por meio de processo
tecnolégico adequado, devendo ter cor, aroma e sabor caracteristicos da fruta, submetido a
tratamento que assegure a sua apresentacdo e conservagao até o momento do consumo.

9 O suco tropical quando adicionado de agucar, devera ser denominado suco tropical acrescido
do nome da fruta e da designacéo adogada, podendo ser declarada no rétulo a expressao suco
pronto para beber, pronto para o consumo ou expressoes semelhantes. (§ 16 do art. 18 Decreto
6.671/2009).

10 Quando adicionado de diéxido de carbono, o suco tropical ser4 denominado "suco tropical de
...", acrescido do nome da fruta ou vegetal, gaseificado (8 18 do art. 18 Decreto 6.671/2009).

11 Suco tropical misto € a bebida obtida pela dissolugdo, em agua potavel ou em suco clarificado
de fruta tropical, da mistura de polpas de frutas polposas de origem tropical, por meio de processo
tecnolégico adequado, ndo fermentada, devendo ter cor, aroma e sabor caracteristicos das
frutas, submetido a tratamento que assegure a sua apresentacgéo e conservagao até o momento
do consumo.

120 suco de tomate adicionado de sal e especiarias, em conjunto ou separadamente deve ser
denominado “suco de tomate condimentado”. (§ 11 art. 20 da IN MAPA 49/2018).

130 rétulo do suco desidratado destinado ao uso industrial e ndo destinado ao consumo
direto deve ser denominado de “suco desidratado de (nome da fruta ou vegetal para fins
industriais)” (§ 2° do art. 17 da IN MAPA 49/2018).

Conforme o § 8° art. 20 da IN MAPA 49/2018, fica vedado o uso de designacao
relacionada ao processo de conservagao de suco a sua denominagao.

De acordo com o § 17 do art.18 do Decreto 6.871/2009, suco tropical de caju,
suco tropical de maracuja e suco tropical de abacaxi deveréo ser obtidos sem
dissolugcdo em agua, podendo também serem denominados apenas de suco.

Conforme o art. 24 da IN MAPA 49/2018, é permitido o uso de expressdes
relacionadas a variedade, tipo ou cultivar das frutas utilizadas na elaboracao de
suco de fruta, desde que sua utilizagdo ndo contrarie o disposto no paragrafo
Unico do art. 11 do Decreto 6.871/2009. O uso das expressdes sO podera ser
feito quanto a polpa contiver no minimo 75% da variedade indicada.

De acordo com o paragrafo Unico do art. 26 da IN MAPA 49/2018, o suco de fruta
que contive naturalmente vitaminas, minerais, fibras e outros nutrientes pode
utilizar essa informagao em sua rotulagem. O suco que atender ao valor minimo
de vitaminas, minerais, fibras e outros nutrientes definidos na RDC 54/2012 pode
utilizar em seu rotulo as expressdes “fonte natural de (nome do nutriente) ” ou
“naturalmente rico em (nome do nutriente) ”, conforme o caso.

Conforme o art. 25 da IN MAPA 49/2018, para 0 suco tropical, 0 suco que nao
contiver aditivos pode utilizar a expresséo “sem aditivos” em sua rotulagem (Art.
25 da IN MAPA 49/2018).

Para o suco tropical, para as bebidas que possuem a associagdo e aglcares e
edulcorantes, deve ser mantidas as denominagfes originais, devendo constar



na rotulagem as frases: “reduzido ou baixo” ou “baixo em aguUcares”,
atendendo aos critérios estabelecidos na RDC 54/2012.

Conforme a IN MAPA 30/99 alerada pela IN MAPA 3/2018, se de baixa caloria
(até 20 kcal /100ml) e sem adicdo de acUcares, deve ser adicionada a
denominagédo o termo “ de baixa caloria”. O termo “dietético” deve ser utilizado
no final da denominag&o se o produto ndo contiver agucar adicionado e tiver 0,5
g/100ml de agucares.

4- Pardmetros analiticos:
Além de graduacado alcodlica inferior a 0,5 % v/v a 20° C e auséncia de
corantes artificiais, as polpas devem seguir os pardmetros abaixo

mencionados para cada tipo de fruta:

SUCO DE ABACATE (Persea americana M.)

Parametro Minimo Maximo
Soélidos sollveis em °Brix, a 20°C 11,00 -
pH 3,50 -
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,50 -
Acucares Totais (g/100g) - 15,00
Acido ascoérbico (mg/100g) 14,00 -

SUCO DE ABACAXI (Ananas comosus (L.) M.)

Parametro Minimo Maximo
Sélidos soltveis em °Brix, a 20°C 11,00 -
Acidez total expressa em acido citrico (g/100g) 0,30 -
Acucares totais naturais do abacaxi (g/100g) - 15,00
Acido ascérbico (mg/100g) - 21,50

SUCO DE ABRICO (Mammea americana)

Paréametro Minimo
Solidos solGveis em °Brix, a 20°C 9,00
pH 3,00
Acidez Total expressa em acido citrico (9/100g) 0,30

SUCO DE ABRICO DA PRAIA (Mimusopsis comersonii)

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20°C 21,00
pH 5,00

Acido ascorbico (mg/100g) 30,00



SUCO DE ABIU (Pouteria Caimito)
Parametro
Sélidos solGveis em °Brix, a 20°C
pH
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g)
Acucares Totais (g/100g)
Acido ascorbico (mg/100g)

SUCO DE ACEROLA (Malpighia spp.)
Parametro
Sélidos solGveis em °Brix, a 20°C
pH
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g)
Acucares Totais (g/100g)
Acido ascorbico (mg/100g)

SUCO DE AMEIXA PRETA (Prunus domestica L. subsp. domestica)

Parametros
Sélidos sollveis em °Brix, a 20° C
pH
Acidez total (%)

SUCO DE AMEIXA VERMELHA (Prunus domestica L. subsp)

Parametros
Sélidos soltveis em °Brix, a 20° C
pH
Acidez total (%)

SUCO DE AMORA (Rubus spp.)
Parametro
Solidos sollveis em °Brix, a 20°C
pH
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g)
Acucares Totais (g/100g)

SUCO DE ARACA (Psidium cattleianum)
Parametro
Sélidos solGveis em °Brix, a 20°C
pH
Acidez Total expressa em &cido citrico (g/100g)
Acido ascorbico (mg/100g)

Minimo
15,00
6,00
0,05
10,00
3,00

Minimo
5,50
2,80
0,80
4,00

800,00

Minimo

22,00
3,00
0,40

Minimo
7,00
2,00
0,40

Minimo
7,50
2,80
1,30
4,00

Minimo
4,50
4,00
1,80
0,20

Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica,
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SUCO DE ARONIA (Aronia melanocarpa)

Parametro Minimo
Sélidos solliveis em °Brix, a 20°C 15
Sélidos Totais (g/100g) 15,5

SUCO DE ATA, SUCO DE FRUTA DO CONDE OU SUCO DE PINHA (Annona
squamosa L.)

Parametro Minimo
Soélidos sollveis em °Brix, a 20°C 24,00
Sélidos totais (g/100g) 15,0
pH 4,50
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,15
Acido ascérbico (mg/100g) 37,00

SUCO DE BACURI (Platonia insignis M.)

Parametro Minimo
Sélidos soltuveis em °Brix, a 20° C 13,00
pH 3,40
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 1,60
Acucares Totais (g/100g) 11,00

SUCO DE BUTIA (Butia eriospatha, Butia catarinenses e Butia capitata)

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 6,0
pH 2,0
Acidez Total expressa em &cido citrico (g/100g) 0,8
Agucares Totais (g/100g) 18,0

SUCO DE BANANA (Musa acuminata e M. paradisiaca)

Parametro Minimo
Sélidos solGveis em °Brix, a 20°C 18,00
pH 4,10
Acidez Total expressa em acido citrico (9/100g) 0,22

SUCO DE BURITI (Mauritia flexuosa L.)

Parametro Minimo
Sélidos sollveis em °Brix, a 20° C 4,50
pH 3,50
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 2,20

Acido ascorbico (mg/100g) 0,10



SUCO DE CACAU (Teobroma cacao)
Parametro

Sdélidos soluveis em °Brix, a 20° C

pH

Acidez Total expressa em &cido citrico (g/100g)

Acucares Totais (g/100g)

SUCO DE CAJA (Spondias lutea L.),
Parametro
Solidos solGveis em °Brix, a 20° C
pH

Acidez Total expressa em &cido citrico (g/100g)

Acucares Totais (9/100g)
Acido ascorbico (mg/100g)

SUCO DE CAJU (Anacardium occidentale L.)

Parametro
Sélidos sollveis em °Brix, a 20° C
pH

Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g)

Aclcares Totais (g/100g)
Acido ascérbico (mg/100g)

Minimo
9,00
2,20
0,90

6,80

Minimo
10,00
3,80

0,30618

80,00

Minimo
14,00
3,40
0,75
10,00

Maximo

CAJUINA OU SUCO DE CAJU CLARIFICADO (Anacardium occidentale L.)

Parametro
Soélidos sollveis em °Brix, a 20° C

Acidez total expressa em acido citrico

(9/100g)
Acido ascorbico (mg/100mg)

Acucares totais naturais do caju (g/100g)

Cor: variando do incolor ao amarelado translicido

Sabor: préprio, levemente acido e adstringente.

E vedado a adigéo de aglcar, gas carbdnico ou corante caramelo no suco clarificado de

caju.

Minimo
10,00
0,18
60,00

Méaximo

15,00

SUCO DE CAJU ALTO TEOR DE POLPA (Anacardium occidentale L.)

Parametro
Sélidos sollveis em °Brix, a 20° C

Acidez total expressa em &cido citrico
(9/1009g)
Acido ascorbico (mg/100mg)

Minimo
10,00
0,3018
80,00

Maximo

Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica,
N&o Realce

Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica




Acucares totais naturais do caju (g/100g) - 15,00
Sélidos totais (g/100g) 10,50 -

Cor: variando de branco ao amarelado
Sabor: proprio, levemente 4cido e adstringente
Aroma: préprio

SUCO DE CANA-DE-ACUCAR OU GARAPA (Saccharum spp.)

Parametro Minimo
Sélidos soltuveis em °Brix, a 20° C 14,0
pH 5,50
Acidez Total expressa em &cido citrico (g/100g) 0,05

SUCO DE CARAMBOLA (Averrhoa carambola L.)

Parametro Minimo
Sélidos soltuveis em °Brix, a 20° C 7,50
pH 3,30
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,30

SUCO DE CEREJA (Prunus avium L.)
Parametro Minimo
Solidos soliveis em °Brix, a 20° C 20,00

SUCO DE CEREJA ACIDA (Prunus cerasus L.)

Parametro Minimo
Soélidos solluveis em °Brix, a 20° C 14,0
Solidos Totais (g/100g) 14,5

SUCO DE CRANBERRY (Vaccinium macrocarpon A. e Vaccinium oxycoccos L.)
Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20°C 7,50

SUCO DE CUPUAGCU (Theobroma grandiflorum L.)

Parametro Minimo
Solidos solGveis em °Brix, a 20° C 9,00
pH 3,00
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 1,50
Acucares Totais (9/100g) 6,00

Acido ascorbico (mg/100g) 18,00



SUCO DE DAMASCO (Prunus armeniaca L.)

Parametro Minimo
Solidos sollveis em °Brix, a 20° C 115
Solidos Totais (g/100g) 12,0

SUCO DE FIGO (Ficus carica L.)

Parametro Minimo
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 18
Solidos Totais (g/100g) 18,5

SUCO DE FRAMBOESA NEGRA Rubus occidentalis L.)

Parametro Minimo
Solidos sollveis em °Brix, a 20° C 9,0
Soélidos Totais 9,5

SUCO DE FRAMBOESA VERMELHA (Rubus idaeus L. e Rubus strigosus M.)

Parametro Minimo
Sélidos soluveis em °Brix, a 20° C 8,00
pH 2,70
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 1,20

SUCO DE FRAMBOESA-AMARELA (Rubus chamaemorus L.)

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 9,0
Sélidos Totais (g/100g) 9,5

SUCO DE GOIABA (Psidium guajava L.)

Parametro Minimo Maximo
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 7,00 -
pH 3,50 _
Acidez Total expressa em acido citrico 0.40 }
(9/100g) !
Acucares Totais (g/100g) - 15,00
Acido ascorbico (mg/100g) 24,00 -

SUCO DE GUABIROBA (Campomanesia xanthocarpa)
Parametro Minimo Maximo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 12,0 -



pH 3,6 -
Acidez Total expressa em acido citrico

(g/100g) 03 -
Acucares Totais (9/100g) 7,0 -
Acido ascorbico (mg/100g) 17,0 -
SUCO DE GRAVIOLA (Annona muricata)
Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 9,00
pH 3,50
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,60
Acucares Totais (9/100g) 6,50
Acido ascérbico (mg/100g) 10,00

SUCO DE GROSELHA NEGRA (Ribes nigrum L.)
Parametro Minimo
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 11,00

SUCO DE GROSELHA VERMELHA (Ribes rubrum L.)
Parametro Minimo
Sélidos soluveis em °Brix, a 20° C 10,00

SUCO DE JABUTICABA (Myrciaria cauliflora (Mart.) e/ou Myrciaria jaboticaba
(Vell.)

Parametro Minimo
Sélidos sollveis em °Brix, a 20° C 1,5
pH 2,9
Acidez Total expressa em acido citrico (9/100g) 0,8
Acido ascorbico (mg/100g) 14,8

SUCO DE KIWI (Actinidia deliciosa (A. Chev.) C. F. Liang & A. R. Fergoson)

Parametro Minimo
Sélidos sollveis em °Brix, a 20° C 10,00
pH 2,80
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 1,30
Acido ascorbico (mg/100g) 9,00

SUCO DE LICHIA (Litchi chinensis S.)

Parametro Minimo
Sélidos sollveis em °Brix, a 20° C 21,208,0

pH 6,29
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Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g)
Acido ascérbico (mg/100g)

0,20
24,00

SUCO DE LIMAO (Citrus limon L., Citrus latifolia, Citrus limonia e Citrus

aurantifolia) / SUCO DE LIMA ACIDA (Citrus aurantifolia)
Parametro Minimo
Acidez titulavel em &cido citrico 5.00

(g/100g)
Acido ascérbico (mg/100mg) 20,00

Oleo essencial de limao (% viv) -

SUCO DE LARANJA (Citrus sinensis)
Parametro
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C
Relacéo de solidos sollveis em
brix/acidez em g/100g de &cido citrico 7,00
anidro
Acido ascérbico (mg/100mg)
AcUcares totais naturais da laranja
(9/100g)
Oleo essencial de laranja (%v/v) -

Minimo
10,0:50

25,00

SUCO DE MAGCA (Pyrus malus L.)
Parametro
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C
Acidez total expressa em acido malico
(9/100g)
Acucares totais naturais da macga
(g/100g)

Acidez volatil em acido acético (g/100g) -

Minimo
10,50,
p'le

SUCO DE MAMAO (Carica papaya L.)
Parametro
Solidos sollveis em °Brix, a 20° C
pH
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g)
Acucares Totais (g/100g)
Acido ascorbico (mg/100g)

SUCO DE MANGA (Mangifera indica L.)
Parametro
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C

Minimo
1211,00

Maximo
0,025
Maximo
- Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica,
. Néo Realce
13,00
0,035
Maximo
- = ‘ Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica
- ‘ Tabela formatada
Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica,
13,50 -
N&o Realce
0,04 Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automética,
Né&o Realce
‘ Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica
Minimo
9,00
4,00
0,10
14,00
50,00
Maximo


https://pt.wikipedia.org/wiki/Citrus_%C3%97_latifolia

pH 3,50 -
Acidez Total expressa em acido citrico

(g/100g) 0.30 -
Acucares Totais (9/100g) - 16,00
Acido ascorbico (mg/100g) 6,10 -
SUCO DE MANGABA (Hancornia speciosa)
Parametro Minimo Maximo
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 8,00 -
pH 2,80 -
Acidez Total expressa em acido citrico 0.70 )
(9/100g) '
Aclcares Totais (g/100g) - 10,00
SUCO DE MARACUJA (Passiflora spp.)
Parametro Minimo Maximo
Sdlidos sollveis em °Brix, a 20° C 11,00 -
pH 2,70 -
Acidez Total expressa em acido citrico 250 }
(9/100g) ’
Acucares Totais (9/100g) - 18,00
SUCO DE MELANCIA (Citrullus lanatus)
Parametro Minimo
Solidos sollveis em °Brix, a 20° C 8,00
pH 5,40
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 2,00
AcUcares Totais (g/100g) 5,70
SUCO DE MELAO (Cucumis melo L.)
Parametro Minimo
Sélidos sollveis em °Brix, a 20° C 518.0
pH 6,00
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 10,00
Acucares Totais (g/100g) 8,00
Acido ascorbico (mg/100g) 19,00

SUCO DE MIRTILO (Vaccinium myrtillus L., Vaccinium corymbosum
L. e Vaccinium angustifolium)
Parametro Minimo Maximo
Solidos sollveis em °Brix, a 20° C 10,00 -
pH 2,00 3,00
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Acidez Total expressa em acido citrico 0.40 )
(9/100g) '
Acucares Totais (g/100g) 0,40 -

SUCO DE MORANGO (Fragaria x. ananassa Duchense, Fragaria
chiloensis Duchesne x Fragaria virginiana Duchesne)

Parametro Minimo
Solidos soldveis em °Brix, a 20° C #6,50 Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automética,
pH 3,30 Né&o Realce
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,80
Acido ascorbico (mg/100g) 56,00

SUCO DE MURICI (Byrsonima crassifolia (L.) R.)

Parametro Minimo
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 4,40
pH 2,80
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 2,45
Acido ascorbico (mg/100g) 7,30
Aiug(?‘ DI_EdNECTARINAA(Prunus persica (L.) Batsch var. nucipersica (Suckow) c. | Formatado: Fonte: (Padrio) Arial, 10 pt
- Schneid) Parametro Minimo ‘ Formatado: Fonte: (Padrdo) Arial, 10 pt, Itélico
Sélidos soluveis em °Brix, a 20° C 10,50
pH 3,00
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,60

SUCO DE PERA (Pyrus communis L.)

Parametro Minimo Maximo
Solidos soliveis em °Brix, a 20° C 8,00 -
Acidez total expressa em acido malico 0.15 )
(9/1009) !
Acucares totais naturais da pera (g/100g) - 12,50

SUCO DE PESSEGO (Prunus persica (L.) Batsch var. persica)

Parametro Minimo
Sélidos soliveis em °Brix, a 20° C 10,5 Formatado: Fonte: 10 pt, Cor da fonte: Automatica,
pH 3,00 | N&o Realce

Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,60



SUCO DE PITANGA (Eugenia spp.)

Parametro Minimo Maximo
Sélidos soltveis em °Brix, a 20° C 6,00 -
pH 2,50 3,40
Acidez total expressa em acido citrico (g/100g) | 0,92 -
Acucares totais naturais da pitanga (g/100g) - 9,50
Solidos totais (g/°100g) 7,00 -

SUCO DE POMELO (Citrus grandis)

Parametro Minimo
Sélidos solGveis em °Brix, a 20° C 10
Solidos Totais (g/100g) 10,5

SUCO DE ROMA (Punica granatum L.)

Parametro Minimo
Sélidos soluveis em °Brix, a 20° C 12,00
pH 3,50
Acidez Total expressa em acido citrico (9/100g) 0,60

SUCO DE SABUGUEIRO (Sambucus nigra L. e Sambucus canadensis)

Parametro Minimo
Soélidos soltveis em °Brix, a 20° C 10,5
Solidos Totais (g/100g) 11

SUCO DE SAPOTI (Manilkara zapota)

Parametro Minimo
Solidos soltveis em °Brix, a 20° C 16,00
pH 5,50
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,20
Acucares Totais (g/100g) 11,00

SUCO DE TAMARA (Phoenix dactylifera L.)

Parametro Minimo
Sélidos solluveis em °Brix, a 20° C 18,5
Solidos Totais (g/100g) 19

SUCO DE TAMARINDO (Tamarindus indica)
Parametro Minimo
Soélidos soltveis em °Brix, a 20° C 6,00
pH 2,30



Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g)
Acido ascorbico (mg/100g)

SUCO DE TANGERINA (Citrus reticulata Blanca)
Parametro
Sélidos solGveis em °Brix, a 20° C

SUCO DE TOMATE (Lycopersicum esculentum L.)
Parametro
Solidos sollveis em °Brix, a 20° C
pH
Acidez Total expressa em acido citrico (9/100g)

SUCO DE TORANJA (Citrus paradisi Macfad L.)
Parametro
Sélidos soliveis em °Brix, a 20° C
Solidos Totais (g/100g)

SUCO DE UMBU (Spondias tuberosa Arruda ex Kost.)
Parametro
Sélidos soltveis em °Brix, a 20° C
pH
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g)
Acido ascérbico (mg/100g)

Sabor: acido

. ordor

Aditivos/Ingredientes:

Minimo
10,05

1,90
0,10

Minimo
5,00
4,30
0,40

Minimo
10
10,5

Minimo
8,5
2,40
1,40

12,90

Conforme o 8§ 1° do art. 18 do Decreto 6.871/2009, o suco ndo podera conter
substancias estranhas a fruta ou parte do vegetal de sua origem, excetuadas as

previstas na legislagao especifica.

De acordo como o § 2° do art. 18 do Decreto 6.871/2009, é proibida a adicéo,

em sucos, de aromas e corantes artificiais.

Conforme o art. 14 da IN MAPA 49/2018, sdo ingredientes opcionais para 0s

sucos:
I- aglcares;
II- gas carbdnico, industrialmente puro;
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Ill- partes comestiveis da fruta ou vegetal de sua origem, ou de outras frutas ou
vegetais;

IV- vitaminas fibras e outros nutrientes previstos na RDC 54/2012,
exclusivamente, para o suco ndo adicionado de agucares;

V- sal, especiarias, para o suco de tomate de acordo com o previsto na RDC
276/2005.

De acordo com o art. 18 da IN MAPA 49/2018, é proibida a adicdo de agucar ao
suco desidratado e ao suco concentrado e aos respectivos sucos que lhe deram
origem.

Conforme o §1°art. 17 da IN MAPA 49/2018, no processo de elaboragéo do suco
desidratado pode ser adicionada a maltodextrina, maltodextrina modificada, ou
ambas desde que o suco desidratado seja produzido exclusivamente para fins
industriais e ndo destinado ao consumo direto, bem como adicionado dos
mesmos aditivos previstos para a bebida a que se destina.

V. Suco, néctar, polpa de frutas, suco tropical e &gua de coco

Limite Maximo

INS ADITIVO (9/100g ou g/100mI)@

ACIDULANTE/REGULADOR DE ACIDEZ

guantum satis (somente para

296 Acido malico (D-, L-) suco, sucos tropicais e
néctar)®

330 | Acido citrico quantum satis ©

331

is @
ii_| Citrato de sédio quantum safis
332ii | citrato de potassio quantum satis ©

0,4 (somente para suco de
uva e néctar de uva) ®

334 | Acido tartarico (L(+)-)

ANTIESPUMANTE

900a 0,001

Dimetilsilicone, dimetilpolisiloxano,
polidimetilsiloxano

ANTIOXIDANTE

220
Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso

221 | sulfito de sédio

222 | Bissulfito de sédio, sulfito acido de sédio
0,005™ (como SO: residual)

223 | Metabissulfito de s6dio Sozinhos ou em combinagao

224 | Metabissulfito de potassio

225 | sulfito de potassio

227 | Bissulfito de calcio, sulfito &cido de calcio




228 | Bissulfito de potassio

300 | Acido ascorbico (L-) quantum satis

301 | Ascorbato de sédio quantum satis

302 | Ascorbato de célcio quantum satis

303 | Ascorbato de potassio quantum satis

ESTABILIZANTE (exceto para agua de coco e polpa de fruta)

412 | Goma guar 0.1

414 | Goma gelana 0,05

415 | Goma xantana 0,2

460i | Celulose microcristalina 0,5

466 | Carboximetilcelulose sddica 03

440 | Pectina,pectina amidada guantum safis

SEQUESTRANTE (exceto para polpa de fruta)

296 | Acido malico (D-,L-) quantum satis

330 | Acido citrico quantum satis
Polifosfato de soédio, metafosfato de
sédio insoltvel, hexametafosfato de

452i sc:)g!o, sal de Graham, tetrapolifosfato de 0,25(como P)
sodio

Fonte: Anexo |V da RCD 8/20013.







SUCO DE UVA

1- Referéncias: Lei 7.678/1988, art. 5°; IN MAPA 14/2018, Art. 14 a 20 e tabela
1; RDC 8/2013, Tabela IV.

2- Definigdo: Suco de uva é a bebida ndo fermentada, obtida do mosto simples,
sulfitado ou concentrado, de uva s, fresca e madura. (Art. 5°, Lei 7.678/88).

3- Denominacgao:

Suco de uva (reconstituido?) (adog¢ado?) (gaseificado 3)

Suco de uva tinto (reconstituido?!) (adocado?) (gaseificado3)
Suco de uva branco (reconstituido!) (adogado?) (gaseificado?)
Suco de uva rosé ou rosado (reconstituido?) (adogado?) (gaseificado?)
Suco de uva (Integral 4) (gaseificado 3)
Suco de uva tinto (Integral #) (gaseificado 3)
Suco de uva branco (Integral 4) (gaseificado 3)
Suco de uva rosé ou rosado (Integral 4) (gaseificado 3)
Suco de uva concentrado °
Suco de uva desidratado ©
Fonte: §1° Art. 15, IN MAPA 14/2018

1 Deve ser denominado suco de uva reconstituido, o suco obtido pela diluicdo de suco
concentrado ou desidratado, até a concentracdo original do suco integral ou ao teor de sélidos
sollveis minimo estabelecido no padréo de identidade e qualidade do suco de uva integral, sendo
obrigatério constar na sua rotulagem a origem do suco utilizado para sua elaboragdo, se
concentrado ou desidratado, sendo opcional o uso da expressdo reconstituido. (8 11, Art.
15,14/2018).

2 Ao suco de uva ou suco de uva reconstituido pode ser adicionado agucar na quantidade maxima
de um décimo em peso, dos agUcares do mosto, tendo sua denominagdo acrescida pela
designacd@o adocado, desde que o aglcar natural esteja dentro dos limites estabelecidos na
tabela | do Anexo. (8§ 4°, Art. 15,14/2018).

3 Deve ser denominado suco de uva gaseificado, o suco de uva adicionado de diéxido de
carbono, de 1,1 até 3 atm, a 20° C. (§ 6°, Art. 15,14/2018).

4 A designagéo integral é privativa do suco sem adi¢do de agUlcares, corantes ou aromas, e na
sua concentracdo natural, sendo vedado o uso de tal designagdo para o suco reconstituido. (8
5°, Art. 15,14/2018).

5 O suco de uva submetido a processo fisico para a retirada de agua suficiente para elevar em,
no minimo 50% o teor de sélidos sollveis presentes no respectivo suco integral € denominado
suco de uva concentrado. (8 9°, Art. 15,14/2018).

60 suco de uva desidratado é o suco no estado soélido, obtido pela desidratag&do do suco integral,
devendo ser denominado suco de uva desidratado. (§ 8°, Art. 15,14/2018).

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo
Soélidos sollveis, °Brix, a 20°C. 14 -
Sélidos insolaveis, % viv - 5
Sorbitol, g/l - 0,2
Acidez total, mEg/l (pH 8,2) 55 -
Acidez volatil, mEg/| - 10
Alcool etilico, % v/v a 20°C - <05
Florizina Auséncia
Corante artificial Auséncia




Edulcorante

Auséncia

Contaminantes

Maximo

Minimo |

Fonte: Tabela 1, IN MAPA 14/2018

5- Aditivos/Ingredientes:

Conforme o art. 17, IN MAPA 14/2018, o suco de uva deve apresentar as
caracteristicas proprias da uva e ndo pode conter substancias estranhas a fruta,
com excecdo daquelas previstas nesta Instrucdo Normativa durante o
processamento.

De acordo como art. 16, IN MAPA 14/2018, é proibida a adi¢do de aglcares ao
suco de uva concentrado e ao suco de uva desidratado.

V. Suco, néctar, polpa de frutas, suco tropical e 4gua de coco
Limite Maximo
INS ADITIVO (9/100g ou g/100mI)®
ACIDULANTE/REGULADOR DE ACIDEZ
guantum satis (somente para
296 Acido malico (D-, L-) suco, sucos tropicais e
néctar)®
330 | Acido citrico quantum satis ®
3.%1 ) L guantum satis @
iii | Citrato de sodio
332ii | Citrato de potéssio quantum satis @
. - K 0,4 (somente para suco de
334 | Acido tartéarico (L(+)-) uva e néctar de uva) @
ANTIESPUMANTE
900, Dimetilsilicone, dimetilpolisiloxano, 0,001
polidimetilsiloxano
ANTIOXIDANTE
220
Diéxido de enxofre, anidrido sulfuroso
221 | sulfito de sédio
222 | Bissulfito de sédio, sulfito acido de sédio
223 - - — 0,005™ (como SO: residual)
Metabissulfito de SOdIO, Sozinhos ou em combinagéo
224 | Metabissulfito de POTASSIO
225 | sulfito de potassio
227 | Bissulfito de célcio, sulfito 4cido de célcio
228 | Bissulfito de potassio
300 | Acido ascorbico (L-) quantum satis
301 | Ascorbato de sodio quantum satis




302 | Ascorbato de calcio quantum satis

303 | Ascorbato de potassio quantum satis
ESTABILIZANTE (exceto para agua de coco e polpa de fruta)

412 | Goma guar 0.1

414 | Goma gelana 0,05

415 | Goma xantana 0,2

460i | Celulose microcristalina 05

466 | Carboximetilcelulose sddica 0,3

440 | Pectina,pectina amidada quantum satis

SEQUESTRANTE (exceto para polpa de fruta)
296 | Acido malico (D-,L-) guantum satis

330 | Acido citrico quantum satis
Polifosfato de sédio, metafosfato de
sédio insoluvel, hexametafosfato de
sédio, sal de Graham, tetrapolifosfato de
452i | sédio 0,25(como P)

Fonte: Anexo IV da RCD 8/20013.

Conforme o 8 3°, Art. 15,14/2018, é proibida a adig&o, ao suco de uva, de aromas
sintéticos e corantes.



STEINHAEGER

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 64; IN MAPA 29/2012; RDC 5/2013
(16.1.1.4).

2-Defini¢do: Steinhaeger é a bebida com graduacgéo alcodlica de 35 a 54 % v/v,
a 20° C, obtida pela retificacéo de destilado alcodlico simples de cereal ou pela
retificacdo do alcool etilico potavel, adicionado de substancia aromatica natural,
em ambos os casos provenientes de um mosto fermentado contendo bagas de
zimbro (Juniperus communis). (Art. 64 do decreto 6.871/2009).

3-Denominacéo:

Steinhaeger |

De acordo com o art. 10, IN MAPA 29/2012, é vedado o envelhecimento para a
bebida alcodlica retificada.

Conforme o art. 12 da IN MAPA 29/2012, no rotulo da bebida alcodlica retificada,
ficam proibidas as expressfes artesanal, caseiro, familiar, natural ou 100% (cem
por cento) natural, premium, extra-premium, reserva e reserva especial, salvo
nos casos previstos nesta Instru¢do Normativa ou em legislacdo complementar.

De acordo com o § 1° do art. 12 da IN MAPA 29/2012, as proibicbes previstas
no caput prevalecem mesmo se as expressdes constituirem partes do nome
empresarial ou da marca comercial, ressalvando o disposto no inciso | do art. 11
do Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009.

Conforme o § 2° da IN MAPA 29/2012, é vedada a mencao ao nome da Unidade
da Federacdo ou da regido em que a bebida retificada foi elaborada, exceto
quando consistir em indicacdo geografica registrada no Instituto Nacional da
Propriedade Intelectual.

De acordo com o art. 5° da IN MAPA 29/2012, na bebida alcodlica retificada é
permitido o uso de aditivo e de coadjuvante de tecnologia de fabricagao.

4-Parametros analiticos:

PARAMETROS Minimo Maximo
Graduacdo alcodlica, em v/v a 20° C 35 54
coeficiente de congéneres (mg/100ml de &lcool anidro) |- 150
Edulcorantes Auséncia
Contaminantes Minimo Maximo
alcool metilico (mg/100ml de &lcool anidro) - 20
cobre (mg/l) - 5

Fonte: IN MAPA 29/2012.



5-Aditivos/Ingredientes:

Conforme o art. 4° da IN MAPA 29/2012, a agua e o agUcar sdo ingredientes
permitidos para a elaboracédo da bebida alcodlica retificada, sendo que:

| - a 4gua devera ser destinada, exclusivamente, & padronizacao da graduacéo
alcodlica do produto final; e

Il - os acucares permitidos sdo a sacarose, 0 aclcar invertido, a glicose, a
frutose, a maltose ou seus xaropes.

INS FUNCAO/ADITIVO LIMITE MAXIMO

(g/100g ou g/100ml

16.1.1.4 Bebidas alcodlicas retificadas (exceto genebra)
AROMATIZANTE

Todos os autorizados no MERCOSUL
Fonte: RDC 5/2013 (16.1.1.4)




TEQUILA
1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 58; Decreto legislativo 154/2018.

2-Defini¢do: Tequila é a bebida com graduacao alcodlica de 36 a 54 % em
volume, a 20° C, obtida de destilado alcodlico simples de agave ou pela
destilacdo do mosto fermentado de agave (art. 58 do Decreto 6.871/2009).

Conforme o 8§ 1° do art. 58 do Decreto 6.871/2009, a destilacdo devera ser
efetuada de forma que o destilado tenha o aroma e o sabor dos elementos
naturais volateis contidos no mosto fermentado, derivados do processo
fermentativo ou formados durante a destilag&o.

De acordo com o § 2° do art. 58 do Decreto 6.871/2009, a bebida podera ser
adicionada de alcool etilico potavel de origem agricola sempre que o contetido
de destilado alcodlico simples de agave néo for inferior a 51% em volume, em
alcool anidro.

Conforme o § 3° do art. 58 do Decreto 6.871/2009, a bebida podera ser
adicionada de acgucares até 30g/l; quando a quantidade adicionada for superior
a 6g/l, a denominacédo devera ser seguida da expressao: adocada.

De acordo com o § 4° do art. 58 do Decreto 6.871/2009, a bebida podera ser
envelhecida, sendo permitido, neste caso, o uso de caramelo para a corre¢do da
cor.

OBS.: Esta prestes a sair o acordo do México com o Brasil, para tequila e
cachaca, reconhecimento mutuo dessas bebidas, atequila importada deve
atender os parametros fisicos-quimicos do México.

SO podera haver tequila produzida no México.



TIQUIRA

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 59; IN MAPA 15/2011, paragrafo tnico
do art. 10, Tabela 6; RDC 5/2013, 16.1.1.3.

2-Defini¢do: Tiquira é a bebida com graduacdo alcodlica de 36 a 54% em
volume, a 20° C, obtida de destilado alcodlico simples de mandioca ou pela
destilacdo de seu mosto fermentado. (Art. 59 do Decreto 6.871/2009).

3- Denominacgao:

Tiquira (adogada?)
Fonte: § 2° do art. 59 do Decreto 6.871/2009

1 A bebida podera ser adicionada de agucares até 30g/l; quando a quantidade adicionada for
superior a 6 g/l, a denominagdo devera ser seguida da expressdo: adogada.

4- Parametros analiticos:

Limite A
minimo | LIMite | ¢jassificacéo
Item Parametros IENIIND
1 | Acidez volatil, em &cido acético, em mg/100 ml 100
de &lcool anidro
2 | Acido cianidrico, em mg/100 ml de alcool <=5
anidro
3 Alcool superior (somatério de alcool n- 260
propilico, alcool isobutilico e alcoois isso-
amilicos), em mg/100 ml de alccol anidro.
4 | Aldeidos em aldeidos acérico, mg/100ml| de 20
alcool anidro
5 Coediciente de congéneres. Em mg/100 ml de 200 650
alcool anidro
6 |Esteres em acetato de etila, em mg/100 ml de 200
alcool anidro
7 | Graduagéo alcodlica, em % viv a 20° C 36 54
8 Somatorio de Durdural e hidroximetifurfural, em 5
mg/100 ml de &lcool anidro
. <=6 (normal)
9 | Teor de acucar em g/l -6 <=30 adogado
10 |Contaminates le'te L[m_lte Classificagéo
minimo maximo
11 |Cobre, em mgl/l B 5 -
12 | Chumbo, em mg/l . 0,2 -

Fonte: Tabela 6, IN MAPA 15/2011

5- Aditivo/Ingredientes:

Conforme o § 1° do art. 59 do Decreto 6.871/2009, a destilagdo devera ser
efetuada de forma que o destilado tenha o aroma e o sabor dos elementos



naturais volateis contidos no mosto fermentado, derivados do processo
fermentativo ou formados durante a destilagéo.

De acordo com o paragrafo Unico do art. 10 da IN MAPA 15/2011, é vedado o
envelhecimento para a aguardente de fruta, a tiquira e o arac.

INS FUNCAO/ADITIVO LIMITE MAXIMO
(9/100g ou
g/100ml

16.1.1.3 Bebidas alcodlicas destiladas

CORANTE
Exceto arac, aguardente de vinho, grappa e pisco
150a Caramelo I-Simples guantum satis
150b Caramelo II- Processo sulfito ciustico 5,0
150c Caramelo Il - Processo amobnia 5,0
150d Caramelo IV - Processo sulfito-amonia 5,0

Fonte: RDC 5/2013, 16.1.1.3 (em g/100ml)



UISQUE

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 55; IN MAPA 15/2011, art.10 e tabela
7; RDC 5/2013, 16.1.1.3.

2-Defini¢do: Uisque, whisky ou whiskey é a bebida com graduagéo alcodlica de
38 a 54% em volume, a 20° C, obtida do destilado alcodlico simples de cereais
envelhecido, parcial ou totalmente maltados, podendo ser adicionado de &lcool
etilico potavel de origem agricola, ou de destilado alcodlico simples de cereais,
bem como de agua para reducdo da graduacdo alcodlica e caramelo para
corregdo da cor. (Art. 55, Decreto 6.871/2009).

3- Denominacéo:

Uisque malte puro ou whisky puro malte ou pure malt whisky !
Uisgue cortado ou blended whisky 2
Uisque de cereais ou grain whisky 3

Bourbon whisky ou bourbon whiskey *
Fonte: § 1° do art. 55, Decreto 6.871/2009

1 quando a bebida for elaborada exclusivamente com destilado alcodlico simples de malte
envelhecido ou Malt Whisky, com o coeficiente de congéneres néo inferior a 350 miligramas por
100 mililitres-ml em alcool anidro;

2 quando a bebida for obtida pela mistura de, no minimo, 30% de destilado alcodlico simples de
malte envelhecido ou Malt Whisky, com destilados alcodlicos simples de cereais, alcool etilico
potavel de origem agricola ou ambos, envelhecidos ou ndo, com o coeficiente de congéneres
n&o inferior a 100 miligramas por 100 mililitros, em &lcool anidro;

3 quando a bebida for obtida a partir de cereais reconhecidos internacionalmente na producao de
uisque, sacarificados, total ou parcialmente, por diastases da cevada maltada, adicionada ou ndo
de outras enzimas naturais e destilada em alambique ou coluna, envelhecido por periodo minimo
de 2 anos, com o coeficiente de congéneres néo inferior a 100 miligramas por 100 mililitros, em
alcool anidro; ou

4 quando a bebida for elaborada com, no minimo 50% de destilado alcodlico simples de milho,
sacarificado com cevada maltada, envelhecido por periodo minimo de 2 anos, adicionado ou néo
de &lcool etilico potavel de origem agricola, podendo ser envelhecido ou ndo, com coeficiente de
congéneres ndo inferior a 150 miligramas por 100 mililitros, em &lcool anidro.

Conforme o § 2° do art. 55 do Deceto 6.871/2009, o uisque engarrafado no
territério nacional somente podera fazer uso das denominagées de origem, ou
seja, scotch whisky, canadian whisky, irish whisky, e outras reconhecidas
internacionalmente, quando elaborado, exclusivamente, com matérias-primas
importadas a granel, cujos destilados sejam produzidos e envelhecidos em seus
respectivos paises de origem e que mantenham as caracteristicas determinadas
por suas legislag6es, podendo apenas ser adicionado de agua para reducado da
graduacao alcoolica e de caramelo para a correcao da cor.

De acordo com o § 3° do art. 55 do Deceto 6.871/2009, a porcentagem do
destilado alcoolico simples de malte envelhecido, de milho ou de outros cereais
empregados na elaboragdo do uisque sera calculada em funcéo do teor alcodlico
expresso em volume, em alcool anidro.



4- Parametros analiticos:

Limite Limite | o cificacs
minimo Lo assiticacao
ltem Parametros maximo
. . . . e 150
1 | Acidez volatil, em &cido acético, em mg/100 ml
de alcool anidro
i 300
2 Alcool superior (somatério de alcool n-
propilico, alcool isobutilico e alcoois isso-
amilicos), em mg/100 ml de &lccol anidro.
20
3 Aldeidos em aldeidos acérico, mg/100ml de
alcool anidro
Coeficiente de congéneres. Em mg/100 ml de |>350 Uisque malte puro
alcool anidro >100 Uisque cortado ou
4 uisque de cereais
>150 Bourbon whisky
. . 150
5 Esteres em acetato de etila, em mg/100 ml de
alcool anidro
6 Graduacéo alcodlica, em % v/v a 20° C 38 54
7 Somatério de Durdural e hidroximetifurfural, 5
em mg/100 ml de &lcool anidro
Limite Limite o =
8 Contaminates minimo maximo Classificagdo
9 - 0,2
Chumbo, em mg/l N
- 5
10 Cobre, em mg/l -

Fonte: Tabela 7 da IN MAPA 15/2011

5-Aditivos/Ingredientes:

Conforme o art. 10, IN MAPA 15/2011, o envelhecimento da bebida destilada
pronta para consumo ou de seus ingredientes, quando previstos, devera ser
realizado em recipiente de madeira apropriado, com capacidade méaxima de 600
litros, por periodo minimo néo inferior a 1 ano, salvo quando rum velho, uisque
de cereais e bourbon whisky, cujo periodo minimo é de 2 anos.

INS

FUNCAO/ADITIVO

LIMITE MAXIMO
(9/100g ou
g/100ml

16.1.1.3 Bebidas alcodlicas destiladas

CORANTE
Exceto arac, aguardente de vinho, grappa e pisco
150a Caramelo I-Simples guantum satis
150b Caramelo II- Processo sulfito caustico 5,0
150c Caramelo Il - Processo amobnia 5,0
150d Caramelo IV - Processo sulfito-amonia 5,0

Fonte: RDC 5/2013, 16.1.1.3 (em g/100ml)




VINAGRE

1-Referéncias: Lei 7.678/1988, art. 24; IN MAPA 14/2018, Tabela 24; RDC
4/2007 (13.10), RDC 276/2005.

2-Defini¢do: Vinagre é o produto obtido da fermentagdo acética do vinho. (Art.
24 da Lei 7.678/88).

3-Denominagéo:

Vinagre (de vinho?) (...2) (cor)
Vinagre (de vinho) (cor) com suco de (nome da fruta) 3
Vinagre (de vinho) (cor) com (nome do vegetal) *
Vinagre (de vinho) (cor) com extrato de (nome do vegetal)

Vinagre (de vinho) (cor) condimentado ®

Vinagre (de vinho) (cor) aromatizado ©
Vinagre (de vinho) (cor) (...) ”

Fonte: Art. 99 e 101 da IN MAPA 14/2018.

Quanto a cor

Branco
Rosado ou rosé ou clarete
Tinto
Fonte: Art. 99 da IN MAPA 14/2018.

1 E opcional o uso da expressao “de vinho” na rotulagem.

2 O vinagre obtido da acetificagdo de vinho base com caracteristicas especificas, tais como:
espumante, moscatel ou outras definidas pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento pode ter sua denominacao acrescida de tal caracteristica antes da classificagédo
de cor.

3guando adicionado de suco de fruta;

4quando adicionado de vegetal ou suas partes;

5quando adicionado de um ou mais condimentos (ver a RDC 276/2005 abaixo);

Squando for adicionado de aroma natural;

vinagre adicionado da mistura de um ou mais ingredientes descritos nos incisos | a V do art. 101
da IN MAPA 14/2018, na sequéncia nela estabelecida.

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo
Alcool etilico, % viv a 20°C - 1,0
Cinzas, g/l 1,0 -
Sulfatos, expresso sulfato de potassio, g/l - 1,2
Cloretos, expresso cloreto de sddio, g/l - 1,0
Acidez volatil acido acético g/100ml 4,0 -
Extrato seco reduzido, g/l
- elaborado com vinho tinto e rosado 7 -
- elaborado com vinho branco 6 -
Contaminantes Minimo Maximo

Fonte: Tabela 24 da IN MAPA 14/2018

Conforme o paragrafo Unico do art. 101 da IN MAPA 14/2018, o vinagre
condimentado, o vinagre com vegetal e o vinagre com partes de vegetal pode
apresentar turbidez proveniente do condimento ou do vegetal.



5- Aditivos/Ingredientes:

Conforme o paragrafo Unico do art. 102 da IN MAPA 14/2018, o vinagre nao pode
ser adicionado de corantes.

De acordo com o art. 45 do decreto 8.198/2014, o acido acético do vinagre
dever provir da fermentagéo acética do vinho.

ADITIVOS
Ndmero
INS P X CONCENTRACION
FUNCION/NOMBRE FUNCAO /NOME MAXIMA/LIMITE MAXIMO
g/100g ou g/100ml(*)

13.10 VINAGRE Y OTROS FERMENTADOS ACETICOS (vinagre de vino y otros fermentados
acéticos/vinagre de "materia(s)prima(s) de origen no vinico")

13.10 VINAGRE E FERMENTADOS ACETICOS(vinagre de vinho e outros fermentados
acéticos/vinagre de "matéria(s)prima(s) de origem diferente do vinho")

REGULADOR DE

REGULADOR DE ACIDEZ ACIDEZ

Todos los autorizados como BPF em MERCOSUR/Todos 0s

autorizados como BPF no MERCOSUL quantum satis

335i Sodio-(mono) Tartrato Tartarato monossédico 0,5 (como &c. Tartarico)

335ii Sodio Tartrato Tartarato dissodico 0,5 (como &c. Tartarico)
Tartarato 0,05 (como &c.tartérico)
monopotassico,tartarato

336i 4cido de potassio

Potassio tartrato acido, potassio
bitartrato,potassio(mono)tartrato

0,05 (como ac.tartarico)

Tartarato
Potassio tartrato neutro,potassio | dipotassio,tartarato de
336ii (di) tartrato potassio
ANTIOXIDANTE ANTIOXIDANTE
Todos los autorizados como BPF em MERCOSUR/Todos os quantum satis
autorizados como BPF no MERCOSUL
AROMATIZANTE AROMATIZANTE

S6lo para aquellos vinagres adicionados com especiais u otras especies vegetales,esencias y
extractos aromatizantes

Somente para vinagres adicionados de especiarias ou outras espécies vegetais, esséncias e extratos
aromatizantes.

NGmero ) . CONCENTRACION
INS FUNCION/NOMBRE FUNCAO /NOME MAXIMA/LIMITE MAXIMO
g/100g ou g/100ml(*)
Todos los autorizados como BPF em MERCOSUR/Todos os quantum satis

autorizados como BPF no MERCOSUL

COLORANTE CORANTE




Caramelo I-Simple(com Caramelo I-simples guantum satis
excepcioén de los vinagres de (exceto para vinagres de
vino vinho)
150 a
Caramelo II-Processo guantum satis
sulfito calstico(exceto
Caramelo II-Processo Sulfito para vinagre de vinho)
Cadustico(com excepcion de los
150 b vinagres de vino)
Caramelo lll-processo guantum satis
Caramelo llI-Prrocesso amonio | aménia( exceto para
(com excepcion de los vinagres | vinagre de vinho)
150 c de vino)
Caramelo IV-Processo guantum satis
sulfito amonia (exceto
Caramelo IV-Processo Sulfito para vinagres de vinho)
Amonio 9Con excepcion de los
150d vinagres de vino)
CONSERVADOR CONSERVADOR
220 Di6xido de enxofre,
. anidro sulfuroso
Azulfre diéxido 0,02
221 Sodio Sulfito Sulfito de Sédio 0,02 (como SOz)
222 Bissulfito de sédio, sulfito 0,02 (como SO3)
Sodio Bisulfito acido de sodio
223 Sodio Metabisulfito Metabissulfito de S6dio 0,02 (como SO2)
224 Potasio Metabisulfito Metabissulfito de 0,02 (como SO2)
potassio
225 Potasio Sulfito Sulfito de potassio 0,02 (como SOz)
226 Calcio Sulfito Sulfito de célcio 0,02 (como SO3)
227 Calcio Bisulfito Bissulfito de calcio,sulfito 0,02 (como SO2)
acido de célcio
228 Potasio Bisulfito Bissulfito de potassio 0,02 (como SOz2)
RESALTADOR DE SABOR REALCADOR DE
SABOR

Sélo para aquellos vinagres adicionados com especiais u otras especies vegetales,esencias y
extractos aromatizantes

Somente para vinagres adicionados de especiarias ou outras espécies vegetais, esséncias e extratos
aromatizantes.

Todos los autorizados como BPF em MERCOSUR/Todos 0s quantum satis
autorizados como BPF no MERCOSUL

SECUESTRANTES ‘ SEQUESTRANTES

Todos los autorizados como BPF em MERCOSUR/Todos os quantum satis
autorizados como BPF no MERCOSUL

Fonte: RDC 04/2007.

(*) Cuando para una determinada funcion se autoricen dos o més aditivos con concentracion
maxima numérica asignada, la suma de las cantidades a utilizar en un alimento no podra ser
superior a la cantidad maxima correspondiente al aditivo permitido en mayor cantidad y la
cantidad de cada aditivo no podr& ser superior a su limite individual. Cuando un aditivo tenga dos
0 mas funciones asignadas para un mismo alimento, la cantidad a utilizar en ese alimento no



podra ser superior a la cantidad indicada en la funcién en la que se le asigna mayor
concentracion.

(*) Quando para uma determinada fungdo sdo autorizados dois ou mais aditivos com limite
méximo numérico estabelecido, a soma das quantidades a serem utilizadas no alimento nédo
poderd ser superior a quantidade méxima correspondente ao aditivo permitido em maior
guantidade, e a quantidade de cada aditivo ndo podera ser superior ao seu limite individual. Se
um aditivo apresentar duas ou mais fun¢des permitidas para o0 mesmo alimento, a quantidade a
ser utilizada neste alimento ndo podera ser superior & quantidade indicada na funcéo em que o
aditivo é permitido em maior concentragdo.

NOME COMUM / NOME CIENTIFICO

Parte do vegetal utilizada

Acafrdo / Crocus sativus L.

estigmas florais

Aipo marrom e verde / Apium graveolens L.

talos, folhas e sementes

Alcaguz / Glycyrrhiza glabra L.

raizes

Alcaparra / Capparis spinosa L.

botdes florais

Alecrim / Rosmarinus officinalis L.

folhas e talos

Alho / Allium sativum L.

bulbos

Alho porro / Allium porrum L.

folhas e talos

Anis estrelado / lllicium verum Hook frutos
Baunilha / Vanilla planifolia Jacks frutos
Canela-da-china / Cinnamomum cassia Ness ex Blume cascas
Canela-do-ceildo / Cinnamomum zeylanicum Ness cascas
Cardamono / Elettaria cardamomum L. sementes
Cebola / Allium cepa L. bulbos

Cebolinha verde / Allium schoenoprasum L.

folhas e talos

Cerofolio / Anthriscus cerofolium (L.) Hoffm

folhas e frutos

Coentro / Coriandrum sativum L.

talos, folhas e frutos

Cominho / Cuminum Cyminum L.

frutos

Cravo-da-india / Caryophyllus aromaticus L. ou Eugenia
caryphyllara Thumb

botdes florais

Cuarcuma / Curcuma longa L. e Curcuma domestica
Valenton

rizomas

Curry / Murraya koenigii (L.) Spreng

folhas

Endro ou aneto ou dill / Anethum graveolens L.

frutos, folhas e talos

Erva-doce ou anis ou anis doce / Pimpinella anisum L.

frutos

Estragdo / Artemisia dracunculus L.

folhas e talos

Feno-grego / Trigonella foenum-graecum L.

sementes

Funcho / Foeniculum vulgare Mill.

folhas e talos

Gengibre / Zingiber officinale Roscoe

rizomas

Gergelim / Sesamum indicum L.

sementes

Hortel&d ou horteld-pimenta / Mentha piperita L.

folhas e talos

Kummel ou alcaravia / Carum carvil L.

sementes

Louro / Laurus nobilis L.

folhas

Manijericdo ou alfavaca ou basilico / Ocimum basilicum L.

folhas e talos

Manjerona / Majorana hortensis Moench. Ou Origanum
majorana L.

folhas e talos

Menta ou menta doce ou horteld-doce / Mentha arvensis
L.

folhas e talos




Mostarda-branca / Sinapsis alba L. ou Brassica alba
sementes
Rabenth
Mostarda-preta / Brassica nigra (L.) Koch ou Sinapis
. sementes
nigra L.
Mostarda amarela ou parda / Brassica hirta Moench. Ou
S sementes
Bras sica juncea L.
Noz-moscada ou macis / Myristica fragrans Houtt sementes e arilos
Orégano chileno / Origanum vulgare L. folhas e talos
Orégano mexicano / Lippia graveolens Kunth folhas e talos
Papoula / Papaver somniferum L. sementes
Péaprica / Capsicum annuum L. frutos
Pimenta-branca, preta, verde ou pimenta-do-reino / Piper
. frutos
nigrum L.
Pimenta-de-caiena / Capsicum baccatum L. frutos
Pimenta vermelha ou pimenta-malagueta / Capsicum
frutos
frutes- cens L.
Pimenta cumari / Capsicum praetermissum Heiser & f
. rutos
Smith
Piment&o vermelho, piment&o verde, pimentdo amarelo e
h ! frutos
pimenta doce / Capsicum annuum L.
Pimenta-da-jamaica / Pimenta officinalis Lindl. Ou frutos
Pimenta dioca (L.) Merr.
Pimenta rosa / Schinus terebinthifolius Raddi frutos
Raiz forte / Armoracia rusticana P. Gaertn folhas e raizes
Salsa / Petroselinum sativum Hoffm. Ou Petroselinum
: ; folhas e talos
crispum (Mill.) Nyman.
Sélvia / Salvia officinalis L. folhas
Segurelha / Satureja hortensis L. folhas e talos
Tomate/ Lycopersicum esculentum L. frutos
Tomilho / Thymus vulgaris L. folhas e talos
Urucum / Bixa orellana L. sementes
Zimbro / Juniperus communis L. folhas e frutos

Fonte: RDC 276/2005.



VINAGRE BALSAMICO

1-Referéncias: Arts. 104 ao 106 e tabela 25 da IN MAPA 14/2018; RDC 4/2007
(13.10); RDC 276/2005.

2-Defini¢do: Vinagre balsamico é o vinagre de vinho submetido a processo de
envelhecimento em recipiente de madeira apropriada por um periodo minimo de
6 meses. (Art. 104 da IN MAPA 14/2018).

3-Denominagao:

Vinagre Balsamico
Vinagre balsdmico com mel*
Vinagre balsdmico com (nome do vegetal) 2
Vinagre balsamico com suco de (nome da fruta)
Vinagre balsdmico com extrato de (nome do vegetal)
Vinagre balsédmico condimentado 3
Vinagre balsamico aromatizado 4
Vinagre balsamico adogado °
Vinagre balsamico (...) ©
Fonte: Art. 106 da IN MAPA 14/2018.

1 quando adicionado de mel;

2 quando adicionado de vegetal ou suas partes;

3 quando adicionado de um ou mais condimentos;

4 quando for adicionado de aroma natural;

5quando for adicionado de agucares;

6 vinagre balsdmico adicionado da mistura de um ou mais ingredientes descritos no artigo
anterior, tera sua denominacéo acrescida dos termos detalhados nos incisos | a VII do art. 106
da IN MAPA 14/2018, na sequéncia.

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo
Acidez volatil acido acético (g/100 ml) 5,0 -
Alcool etilico, % vol/vol a 20°C - 1,0
Cinzas, g/l 1,0 -
Sulfatos, expresso sulfato de potassio, g/l - 1,2
Cloretos, expresso cloreto de sddio, g/l - 1,0
Extrato Seco Reduzido, g/l 7,0 -
Contaminantes Minimo Maximo

Fonte: Tabela 25 da IN MAPA 14/2018

5- Aditivos/Ingredientes:

ADITIVOS
Numero
INS A x CONCENTRACION
FUNCION/NOMBRE FUNGCAO /NOME MAXIMA/LIMITE MAXIMO
g/100g ou g/100ml(*)

acéticos/vinagre de "materia(s)prima(s) de origen no vinico")

13.10 VINAGRE Y OTROS FERMENTADOS ACETICOS (vinagre de vino y otros fermentados

13.10 VINAGRE E FERMENTADOS ACETICOS(vinagre de vinho e outros fermentados
acéticos/vinagre de "matéria(s)prima(s) de origem diferente do vinho")




REGULADOR DE ACIDEZ

REGULADOR DE
ACIDEZ

Todos los autorizados como BPF em MERCOSUR/Todos os

autorizados

como BPF no MERCOSUL

guantum satis

335i Sodio-(mono) Tartrato Tartarato monossédico 0,5 (como &c. Tartarico)
335ii Sodio Tartrato Tartarato dissédico 0,5 (como &c. Tartarico)
Tartarato 0,05 (como ac.tartarico)
monopotassico,tartarato
336i acido de potassio
Potassio tartrato acido, potassio
bitartrato,potdssio(mono)tartrato
0,05 (como &c.tartérico)
Tartarato
Potassio tartrato neutro,potassio | dipotassio,tartarato de
336ii (di) tartrato potassio

ANTIOXIDANTE

ANTIOXIDANTE

Todos los autorizados como BPF em MERCOSUR/Todos os

autorizados

como BPF no MERCOSUL

quantum satis

AROMATIZANTE

AROMATIZANTE

Solo para aquellos vinagres adicionados com especiais u otras especies vegetales,esencias y
extractos aromatizantes

Somente para vinagres adicionados de especiarias ou outras espécies vegetais, esséncias e extratos

aromatizantes.

Numero
INS

FUNCION/NOMBRE

FUNCAO /NOME

CONCENTRACION

MAXIMA/LIMITE MAXIMO

9/100g ou g/100ml(*)

Todos los autorizados como BPF em MERCOSUR/Todos os

autorizados

como BPF no MERCOSUL

guantum satis

COLORANTE

CORANTE

Caramelo I-Simple(com
excepcioén de los vinagres de
vino

Caramelo I-simples
(exceto para vinagres de
vinho)

guantum satis

150 a
Caramelo II-Processo quantum satis
sulfito caustico(exceto
Caramelo II-Processo Sulfito para vinagre de vinho)
Cadustico(com excepcion de los
150 b vinagres de vino)
Caramelo lllI-processo guantum satis
Caramelo llI-Prrocesso amonio | amonia( exceto para
(com excepcion de los vinagres | vinagre de vinho)
150 c de vino)
Caramelo IV-Processo quantum satis
sulfito amonia (exceto
Caramelo IV-Processo Sulfito para vinagres de vinho)
Amonio 9Con excepcion de los
150d vinagres de vino)
CONSERVADOR CONSERVADOR
220 Dioxido de enxofre,

Azulfre didxido

anidro sulfuroso

0,02




221 Sodio Sulfito Sulfito de Sédio 0,02 (como SOz)

222 Bissulfito de sédio, sulfito 0,02 (como SO2)
o acido de sodio
Sodio Bisulfito

223 Sodio Metabisulfito Metabissulfito de S6dio 0,02 (como SOz)

224 Potasio Metabisulfito Metabissulfito de 0,02 (como SOz)
potassio

225 Potasio Sulfito Sulfito de potassio 0,02 (como SOz)

226 Calcio Sulfito Sulfito de célcio 0,02 (como SOz)

227 Calcio Bisulfito Bissulfito de célcio,sulfito 0,02 (como SO3)

acido de calcio

228 Potasio Bisulfito Bissulfito de potassio 0,02 (como SO2)
RESALTADOR DE SABOR REALCADOR DE
SABOR

Sélo para aquellos vinagres adicionados com especiais u otras especies vegetales,esencias y
extractos aromatizantes

Somente para vinagres adicionados de especiarias ou outras espécies vegetais, esséncias e extratos
aromatizantes.

Todos los autorizados como BPF em MERCOSUR/Todos os quantum satis
autorizados como BPF no MERCOSUL

SECUESTRANTES ‘ SEQUESTRANTES

Todos los autorizados como BPF em MERCOSUR/Todos os guantum satis
autorizados como BPF no MERCOSUL

Fonte: RDC 04/2007.

(*) Cuando para una determinada funcién se autoricen dos o mas aditivos con concentracién
maxima numérica asignada, la suma de las cantidades a utilizar en un alimento no podra ser
superior a la cantidad méxima correspondiente al aditivo permitido en mayor cantidad y la
cantidad de cada aditivo no podra ser superior a su limite individual. Cuando un aditivo tenga dos
0 mas funciones asignadas para un mismo alimento, la cantidad a utilizar en ese alimento no
podra ser superior a la cantidad indicada en la funcién en la que se le asigna mayor
concentracion.

(*) Quando para uma determinada funcédo sdo autorizados dois ou mais aditivos com limite
méaximo numérico estabelecido, a soma das quantidades a serem utilizadas no alimento nédo
poderd ser superior a quantidade maxima correspondente ao aditivo permitido em maior
guantidade, e a quantidade de cada aditivo ndo podera ser superior ao seu limite individual. Se
um aditivo apresentar duas ou mais fun¢des permitidas para 0 mesmo alimento, a quantidade a
ser utilizada neste alimento ndo podera ser superior a quantidade indicada na fun¢éo em que o
aditivo é permitido em maior concentragao.

NOME COMUM / NOME CIENTIFICO Parte do vegetal utilizada
Acafréo / Crocus sativus L. estigmas florais

Aipo marrom e verde / Apium graveolens L. talos, folhas e sementes
Alcaguz / Glycyrrhiza glabra L. raizes

Alcaparra / Capparis spinosa L. botdes florais

Alecrim / Rosmarinus officinalis L. folhas e talos

Alho / Allium sativum L. bulbos

Alho porro / Allium porrum L. folhas e talos

Anis estrelado / lllicium verum Hook frutos




Baunilha / Vanilla planifolia Jacks

frutos

Canela-da-china / Cinnamomum cassia Ness ex Blume cascas
Canela-do-ceildo / Cinnamomum zeylanicum Ness cascas
Cardamono / Elettaria cardamomum L. sementes
Cebola / Allium cepa L. bulbos

Cebolinha verde / Allium schoenoprasum L.

folhas e talos

Cerof6lio / Anthriscus cerofolium (L.) Hoffm

folhas e frutos

Coentro / Coriandrum sativum L.

talos, folhas e frutos

Cominho / Cuminum Cyminum L.

frutos

Cravo-da-india / Caryophyllus aromaticus L. ou Eugenia
caryphyllara Thumb

botdes florais

Cuarcuma / Curcuma longa L. e Curcuma domestica
Valenton

rizomas

Curry / Murraya koenigii (L.) Spreng

folhas

Endro ou aneto ou dill / Anethum graveolens L.

frutos, folhas e talos

Erva-doce ou anis ou anis doce / Pimpinella anisum L.

frutos

Estragao / Artemisia dracunculus L.

folhas e talos

Feno-grego / Trigonella foenum-graecum L.

sementes

Funcho / Foeniculum vulgare Mill.

folhas e talos

Gengibre / Zingiber officinale Roscoe

rizomas

Gergelim / Sesamum indicum L.

sementes

Horteld ou horteld-pimenta / Mentha piperita L.

folhas e talos

Kummel ou alcaravia / Carum carvil L.

sementes

Louro / Laurus nobilis L.

folhas

Manjericao ou alfavaca ou basilico / Ocimum basilicum L.

folhas e talos

Manjerona / Majorana hortensis Moench. Ou Origanum
majorana L.

folhas e talos

Menta ou menta doce ou hortela-doce / Mentha arvensis
L.

folhas e talos

Mostarda-branca / Sinapsis alba L. ou Brassica alba

Rabenth sementes
Mostarda-preta / Brassica nigra (L.) Koch ou Sinapis
. sementes
nigra L.
Mostarda amarela ou parda / Brassica hirta Moench. Ou
sementes

Bras sica juncea L.

Noz-moscada ou macis / Myristica fragrans Houtt

sementes e arilos

Orégano chileno / Origanum vulgare L.

folhas e talos

Orégano mexicano / Lippia graveolens Kunth

folhas e talos

Papoula / Papaver somniferum L. sementes
Pé&prica / Capsicum annuum L. frutos
Pimenta-branca, preta, verde ou pimenta-do-reino / Piper

h frutos
nigrum L.
Pimenta-de-caiena / Capsicum baccatum L. frutos
Pimenta vermelha ou pimenta-malagueta / Capsicum

frutos

frutes- cens L.
Pimenta cumari / Capsicum praetermissum Heiser & frutos

Smith




Pimentdo vermelho, pimentéo verde, pimentdo amarelo e

pimenta doce / Capsicum annuum L. frutos
P@menta—da—jamaica/ Pimenta officinalis Lindl. Ou frutos
Pimenta dioca (L.) Merr.

Pimenta rosa / Schinus terebinthifolius Raddi frutos

Raiz forte / Armoracia rusticana P. Gaertn

folhas e raizes

Salsa / Petroselinum sativum Hoffm. Ou Petroselinum
crispum (Mill.) Nyman.

folhas e talos

Salvia / Salvia officinalis L.

folhas

Segurelha / Satureja hortensis L.

folhas e talos

Tomate/ Lycopersicum esculentum L.

frutos

Tomilho / Thymus vulgaris L.

folhas e talos

Urucum / Bixa orellana L.

sementes

Zimbro / Juniperus communis L.

folhas e frutos

Fonte: RDC 276/2005.




VINHO COMPOSTO

1-Referéncias: Lei 7.678/1988, art. 15; IN MAPA 14/2018, Tabela 11; RDC
2/2007, RDC 123/2016.

2-Defini¢do: Vinho composto é a bebida com teor alcodlico de 14% a 20% em
volume, elaborado pela adi¢éo ao vinho de mesa de macerados ou concentrados
de plantas amargas ou aroméaticas ou de substancias de origem animal ou
mineral, em conjunto ou separadamente, sendo permitido na sua elaboragéo o
uso de alcool etilico potavel de origem agricola, de aglcar, de caramelo e de
mistela simples. (Art.15 da Lei 7.678/88).

3-Denominagéo:

Vinho composto vermute! (cor) (teor de aclicar)

Vinho composto quinado? (cor) (teor de acglcar)

Vinho composto gemado? (cor) (teor de acucar)
Vinho composto com jurubeba (cor) (teor de acicar)

Vinho composto com ferroquina (cor) (teor de acucar)

lvermute, o que contiver losna (Artemisia absinthium, L) predominante entre o0s seus
constituintes aromaticos; (§ 2°, art. 15 da lei 7.678/88).

2quinado, o que contiver quina (Cinchona e seus hibridos); (8§ 2°, art. 15 da lei 7.678/88).
3gemado, o que contiver gema de ovo; (§ 2°, art. 15 da lei 7.678/88).

Quanto a cor

Branco
Rosado ou rosé ou clarete
Tinto
Quanto ao teor de aglcar Maximo Minimo

(g de glicose por L) (g de glicose por L)
Seco ou dry 40 0
Meio-seco ou meio-doce 80 >40
Doce - >80

Fonte: Fonte: Inciso Il, Art. 8° da Lei 7.678/88 e Art. 38 do Decreto 8.198/2014.

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo
Graduagao alcodlica, % v/v a 20°C 14 20
Acidez total, mEg/l (pH 8,2) 40 130
Acidez volétil, mEg/I - 20
Acido citrico, g/l - 1,0
Sulfatos totais, expresso sulfato de potassio, g/l - 1,2
Cloretos totais, expresso cloreto de sédio, g/l - 0,2
Cinzas, g/l 1,0 -
Extrato seco reduzido, g/l
* vinho tinto 13 -
* vinho branco ou rosé ou rosado 10 -
Contaminantes Minimo Maximo
Alcool metilico, mg/l - 300
Aditivos ndo permitido Minimo Méaximo
Corante artificial Auséncia

Comentado [LCdM9]: E facultativo vinho composto?



[ Edulcorante

| Auséncia |

Fonte: Tabela 11 da IN MAPA 14/2018

composto vermute e quinado, respectivamente, deve atender ao limite previsto
em legislacéo especifica da Anvisa. (RDC 2/2007, item 8.1)

Substancia

Concetragcdo maxima (mg/kg)

Alimento

Bebida

Excecdes e ou restricdes especiais

Tuiona
Alfa e Beta (*)

0,5

0,5

5 mg/kg nas bebidas alcodlicas que contenham
até 25% de alcodl em volme 10 mg/kg nas bebids
alcodlicas que contrenha mais de 25% de alcool
em volume 25% mg/kg nos produtos alimentares

recheio de sélvia

gue contenham preparados a base de salvia 35
mg/kg nos amargos (aperitivos) 250 mg/kg em

Quinina

0,1

alcodlicas.

85 40 mk/Kg nos caramelos digestivos para adultos e
nas cualhadas de frutas 300 mg/kg nas bebidas

Fonte: item 8.1 da RDC 2/2007.

5- Aditivos/Ingredientes:

Conforme o § 1°, art. 15 da Lei 7.678/88, o vinho composto devera conter no
minimo 70% de vinho de mesa.

De acordo com o art. 48 da IN MAPA 14/2018, o &lcool etilico potavel de origem
agricola pode representar, no maximo, 60% do teor alcodlico final do vinho
composto, expresso em alcool anidro, desde que respeitado o disposto no § 1°
do artigo 15 da Lein® 7.678, de 1988.

Conforme o art. 50 da IN MAPA 14/2018, é proibida a adigdo de aroma sintético
ao vinho composto.

LIMITES MAXIMOS E CONDICOES DE USO

ADITIVOS ALIMENTARE AUTORIZADOS PARA USO EM VINHOS SUAS RESPECTIVAS FUNGCOES,

Limite Maximo

Funcéo INS Aditivo (g/100ml) Notas
270 | Acido lactico (L-,D- e DL-) quantum satis le2
ACIDULANTE 296 Amdo Malico (DL-) quantum satis le2
330 | Acido citrico guantum satis 123e4
334 | Acido tartarico (L(+)-) 0,4 12e5
220 |Di6xido de enxofre,anidrido sulfuroso
ANTIOXIDANTE 224 | Metabissulfito de potassio
228 | Bissulfito de potassio 0,03 6e7
300 | Acido ascérbico (L-) 0,03 8
200 | Acido sérbico
CONSERVADOR | 202 |Sorbato de potassio 0,02 36e9
220 | Di6xido de enxofre,anidrido sulfuroso 0,03 6e7




224 | Metabissulfito de potassio
228 | Bissulfito de potéssio
1105 | Lisozima 0,05 10
CORANTE 150a | Corante caramelo quantum satis 11
353 | Acido metatartarico 0,01 5
ESTABILIZANTE | 414 |Goma ardbica,goma acécia 0,03
466 | Carboximetilcelulose sodica 0,01 .
170(i) | Carbonato de célcio guantum satis lel2
Tartarato monopotéssico,tartarato acido de
| potassio
336(i)
REGULADOR DE Tartarato dipotassico,tartarato de potassio 156
ACIDEZ 336(ii) 04 12
Bicarbonato de potassio,carbonato acido de
501.(i) potassio, hidrogeno cabonato de potassio
guantum satis lel2

Fontes: RDC 123/2016

Notas:

(1) Aditivos com funcdo de acidificacdo e de desacidificacdo ndo podem ser utilizados
conjuntamente.

(2) Considera-se que a quantidade de aditivos alimentares acidulantes suficiente para se obter o
efeito tecnolégico desejado, sem alterar a identidade e genuinidade do produto, € aquela que
ndo resulta em um incremento na acidez do vinho superior a 54 meg/l, o que equivale a 0,4 g/100
ml expresso em &cido tartarico.

(3) Somente no vinho.

(4) O conteudo maximo de acido citrico no vinho naturalmente presente e oriundo da adigdo do
aditivo alimentar n&o deve ser superior a 0,1 g/100 ml.

(5) Como &cido tartarico.

(6) Sozinhos ou em combinagao.

(7) Como SO2 residual.

(8) Como &cido ascorbico.

(9) Como &cido sorbico.

(10) Quando o mosto e o vinho forem tratados com lisozima, a dose acumulada n&o pode exceder
0,05 g/100 ml.

(11) Somente para vinhos licorosos e compostos.

(12) O vinho desacidificado ou proveniente de mosto desacidificado deve conter no minimo 100
mg/ 100 ml de &cido tartarico.




VINHO DE MESA

1- Referéncias: Lei 7.678/1988, § 3° e 4° do Art. 9%, Decreto 8.198/2014, art. 31;
IN MAPA 14/2018, Tabela 4; RDC 123/2016.

2- Definigdo: Vinho de mesa é o vinho com teor alcodlico de 8,6% a 14% em
volume, podendo conter até uma atm. de pressao a 20° C. (Art. 9° da Lei
7.678/88).

3- Denominacgao:

Vinho de mesa (cor) (teor de agucar)
Vinho de mesa de viniferas! (cor) (teor de agucar)
Vinho de mesa de americanas? (cor) (teor de agucar)

1 é o vinho elaborado exclusivamente com uvas das variedades Vitis vinifera. (§ 3° do art. 9° da
Lei 7.678/88).

2 é o0 vinho elaborado com uvas do grupo das uvas americanas e/ou hibridas, podendo conter
vinhos de variedades Vitis vinifera. (§ 4° do art. 9° da Lei 7.678/88).

Quanto a cor

Branco
Rosado ou rosé ou clarete
Tinto
Quanto ao teor de aglcar Méaximo Minimo

(g de glicose por L) (g de glicose por L)
Seco 4 0
Demi-sec ou meio-seco >4 25
Suave ou doce 80t >25

Fonte: Fonte: Inciso Il, Art. 8° da Lei 7.678/88 e Art. 31 do Decreto 8.198/2014

10 limite maximo é 80g de glicose/l é s6 para vinhos elaborados com a espécie Vitis vinifera.

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo
Graduagdao alcodlica, % v/v a 20°C
8,6 14
- vinho de mesa e vinho fino
Acidez total, mEqg/I (pH 8,2) 40 130
Acidez volatil, mEg/Il - 20
Acido citrico, g/l - 1,0
Sulfatos totais, expresso sulfato de potassio, g/l - 1,2
- para vinhos que passaram por, no minimo 2
anos de envelhecimento - 15
Cloretos totais, expresso cloreto de sédio, g/l - 0,2
Cinzas, g/l:
* vinho tinto 1,5 -
* vinho branco ou rosado 1,0 -
Extrato seco reduzido, g/l
* vinho tinto 21 -
* vinho branco e rosé ou rosado 16,0 -
Presséo (atm.) - 1,0
Contaminantes Minimo Méaximo

Comentado [LCdM10]: Verificar



Alcool metilico, mg/l

-Tintos - 400
-Brancos e rosados - 300
Aditivos ndo permitido Minimo Maximo
Corante artificial Auséncia
Edulcorante Auséncia

Fonte: Tabela 4 da IN MAPA 14/2018 e Lei 7678/1988:

5- Aditivos/Ingredientes:

Conforme o paragrafo Unico do Art. 31 da IN MAPA 14/2018, o vinho de mesa
pode ter como ingrediente opcional, para adogamento:
| - sacarose na forma solida;

Il - mosto simples ou mosto concentrado de uva; e

11l - mosto de uva concentrado retificado.

LIMITES MAXIMOS E CONDICOES DE USO

ADITIVOS ALIMENTARE AUTORIZADOS PARA USO EM VINHOS SUAS RESPECTIVAS FUNGOES,

Limite Maximo

Funcao INS Aditivo (g/100ml) Notas
270 | Acido lactico (L-,D- e DL-) quantum satis le2
ACIDULANTE 296 Audo Mélico (DL-) quantum satis le2
330 |Acido citrico quantum satis 123e4
334 | Acido tartarico (L(+)-) 0,4 12e5
220 | Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso
ANTIOXIDANTE 224 | Metabissulfito de potassio
228 | Bissulfito de potéssio 0,03 6e7
300 | Acido ascérbico (L-) 0,03 8
200 | Acido sérbico
202 | Sorbato de potéssio 0,02 36e9
CONSERVADOR 220 | Dib6xido de enxofre, anidrido sulfuroso
224 | Metabissulfito de potassio
228 | Bissulfito de potassio 0,03 6e7
1105 | Lisozima 0,05 10
CORANTE 150a | Corante caramelo quantum satis 11
353 | Acido metatartarico 0,01 5
ESTABILIZANTE | 414 |Goma arabica, goma acécia 0,03
466 | Carboximetilcelulose sédica 0,01 .
170(i) | Carbonato de célcio quantum satis lel2
Tartarato monopotdassico, tartarato acido de
| potassio
336(i)
REGULADOR DE Tartarato dipotassico, tartarato de potassio (BEE
ACIDEZ 336(ii) 0.4 12
Bicarbonato de potéssio, carbonato acido de
501(i) potassio, hidrogeno cabonato de potassio
gquantum satis lel2

Fontes: RDC 123/2016




Notas:

(1) Aditivos com fungao de acidificacéo e de desacidificacdo ndo podem ser utilizados
conjuntamente.

(2) Considera-se que a quantidade de aditivos alimentares acidulantes suficiente para se obter
o efeito tecnoldgico desejado, sem alterar a identidade e genuinidade do produto, é aquela que
nao resulta em um incremento na acidez do vinho superior a 54 meq/l, o que equivale a 0,4
g/100 ml expresso em acido tartérico.

(3) Somente no vinho.

(4) O contetido méaximo de acido citrico no vinho naturalmente presente e oriundo da adi¢éo do
aditivo alimentar ndo deve ser superior a 0,1 g/100 ml.

(5) Como &cido tartarico.

(6) Sozinhos ou em combinagao.

(7) Como SO2 residual.

(8) Como &cido ascorbico.

(9) Como &cido sorbico.

(10) Quando o mosto e o vinho forem tratados com lisozima, a dose acumulada ndo pode
exceder 0,05 g/100 ml.

(11) Somente para vinhos licorosos e compostos.

(12) O vinho desacidificado ou proveniente de mosto desacidificado deve conter no minimo 100
mg/ 100 ml de &cido tartarico.



VINHO FINO

1- Referéncias: Lei 7.678/1988, § 2° do art. 9°; IN MAPA 14/2018, Tabela 4;
RDC 123/2016.

2- Defini¢do: Vinho fino é o vinho de teor alcoolico de 8,6% a 14% em volume,
elaborado mediante processos tecnoldgicos adequados que assegurem a
otimizac@o de suas caracteristicas sensoriais e exclusivamente de variedades
Vitis vinifera do grupo Nobres, a serem definidas em regulamento. (8§ 2° do art.
9° da Lei 7.678/88).

Conforme o paragrafo Unico, art. 33 da IN MAPA 14/2018 estabelece que todas
as variedades da espécie Vitis vinifera sdo do grupo nobre.

3- Denominagé&o:

\ Vinho fino (de mesa?) (cor) (teor de aglcar) |

INo rétulo do vinho fino ser& facultado o uso simultaneo da expressédo ‘de mesa’ (§ 6° da Lei
7.678/88).

Quanto a cor

Branco
Rosado ou rosé ou clarete
Tinto
Quanto ao teor de aglcar Méaximo Minimo

(g de glicose por L) (g de glicose por L)
Seco 4 0
Demi-sec ou meio-seco >4 25
Suave ou doce 80 >25

Fonte: Inciso Il, Art. 8° da Lei 7.678/88 e Art. 33 do Decreto 8.198/2014

Conforme o art. 41 da Lei 7.678/1988, somente podera ter a denominacao de
determinada uva o vinho que contiver, no minimo, 75% dessa variedade, sendo
o restante de variedades da mesma espécie. Obs.: a denominac¢éo da variedade
da uva pode ser utilizada em qualquer lugar da rotulagem.

Termos como reservado, gran reserva dentre outros podem ser utilizados na
rotulagem do vinho importado, desde que ele siga as caracteristicas
estabelecidas na legislacdo do pais de origem, portanto consideramos que o
certificado de origem ja € um documento habil para utilizacdo de tais termos.
Para o vinho fino produzido no Brasil os termos devem seguir conforme o item 6
deste capitulo.

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo
Graduagao alcodlica, % v/v a 20°C
- vinho de mesa e vinho fino 8,6 14,0
Acidez total, mEg/l (pH 8,2) 40 130
Acidez volatil, mEg/Il - 20
Acido citrico, g/l - 1,0

Comentado [LCdM11]: Quais?



Sulfatos totais, expresso sulfato de potassio, g/l -
- para vinhos que passaram por, no minimo 2
anos de envelhecimento

1,2

15

Cloretos totais, expresso cloreto de sédio, g/l -

0,2

Cinzas, g/l:
* vinho tinto

* vinho branco ou rosado

15
1,0

* vinho tinto

Extrato seco reduzido, g/l

* vinho branco e rosé ou rosado 16,0

21,0

Contaminantes

Minimo

Maximo

Tintos

Alcool metilico, mg/l

Brancos e rosados

400
300

Aditivos ndo permitido

Minimo

Maximo

Corante artificial

Auséncia

Edulcorante

Auséncia

Fonte: Tabela 4 da IN MAPA 14/2018

5-Aditivos/ Ingredientes:

LIMITES MAXIMOS E CONDIGOES DE USO

ADITIVOS ALIMENTARE AUTORIZADOS PARA USO EM VINHOS SUAS RESPECTIVAS FUNGOES,

Limite Maximo

Funcéao INS Aditivo (g/100ml) Notas
270 | Acido lactico (L-,D- e DL-) quantum satis le2
ACIDULANTE 296 écido Malico (DL-) guantum satis le2
330 | Acido citrico guantum satis 123e4
334 | Acido tartarico (L(+)-) 0,4 12e5
220 | Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso
ANTIOXIDANTE 224 | Metabissulfito de potassio
228 | Bissulfito de potassio 0,03 6e7
300 |Acido ascérbico (L-) 0,03 8
200 | Acido sérbico
202 | Sorbato de potéssio 0,02 36e9
CONSERVADOR 220 | Dib6xido de enxofre, anidrido sulfuroso
224 | Metabissulfito de potassio
228 | Bissulfito de potassio 0,03 6e7
1105 | Lisozima 0,05 10
CORANTE 150a | Corante caramelo quantum satis 11
353 | Acido metatartarico 0,01 5
ESTABILIZANTE | 414 |Goma arabica, goma acécia 0,03
466 | Carboximetilcelulose sédica 0,01 .
170(i) | Carbonato de célcio guantum satis lel2
Tartarato monopotassico, tartarato 4cido de
REGXEIAISEOZR DE 336() potéssio
Tartarato dipotéssico, tartarato de potassio 156 e
336(ii) 0,4 12




Bicarbonato de potassio, carbonato acido de

501 potassio, hidrogeno cabonato de potassio

guantum satis

lel2

Fontes: RDC 123/2016

Notas:

(1) Aditivos com funcgéo de acidificacéo e de desacidificacéo ndo podem ser utilizados
conjuntamente.

(2) Considera-se que a quantidade de aditivos alimentares acidulantes suficiente para se obter
o efeito tecnoldgico desejado, sem alterar a identidade e genuinidade do produto, é aquela que
nao resulta em um incremento na acidez do vinho superior a 54 meq/l, o que equivale a 0,4
g/100 ml expresso em acido tartérico.

(3) Somente no vinho.

(4) O conteudo méximo de &cido citrico no vinho naturalmente presente e oriundo da adigao do
aditivo alimentar ndo deve ser superior a 0,1 g/100 ml.

(5) Como &cido tartarico.

(6) Sozinhos ou em combinagao.

(7) Como SO2 residual.

(8) Como éacido ascorbico.

(9) Como &cido sorbico.

(10) Quando o mosto e o vinho forem tratados com lisozima, a dose acumulada ndo pode
exceder 0,05 g/100 ml.

(11) Somente para vinhos licorosos e compostos.

(12) O vinho desacidificado ou proveniente de mosto desacidificado deve conter no minimo 100
mg/ 100 ml de &cido tartarico.

6- Termos aceitos para o vinho fino nacional:

Conforme o Art. 30 da IN MAPA 14/2018, em funcéo de caracteristicas adicionais
de qualidade, o vinho fino e o vinho nobre, produzidos em territério nacional,
podem ser classificados como:

§ 1° Reservado: vinho jovem pronto para consumo, com graduacéo alcodlica
minima de 10 % (v/v).

§ 2° Reserva:

| - quando o vinho tinto, com graduacao alcodlica minima de 11% (v/v), passar
por um periodo minimo de envelhecimento de doze meses, sendo facultada a
utilizacao de recipientes de madeira apropriada;

Il - quando o vinho branco ou rosado, com graduagéo alcodlica minima de 11%
(v/v), passar por um periodo minimo de envelhecimento de seis meses, sendo
facultada a utilizac&o de recipientes de madeira apropriada.

§ 3° Gran Reserva:

| - quando o vinho tinto, com graduacao alcodlica minima de 11% (v/v), passar
por um periodo minimo de envelhecimento de dezoito meses, sendo obrigatéria
a utilizac&o de recipientes de madeira apropriada de no maximo seiscentos litros
de capacidade por no minimo seis meses; e

Il - guando o vinho branco ou rosado, com graduacéo alcodlica minima de 11%
(v/v), passar por um periodo minimo de envelhecimento de doze meses, sendo
obrigatdria a utilizagdo de recipientes de madeira apropriada de no maximo
seiscentos litros de capacidade por no minimo trés meses.

§ 4° A correcdo do teor glucométrico do mosto utilizado na elaboragdo dos vinhos
classificados de acordo com o § 1° deve seguir o disposto na legislacao vigente.
§ 5° E vedado corrigir, por qualquer meio, o teor glucométrico do mosto utilizado
na elaboracdo dos vinhos classificados de acordo com o § 2° em quantidade
superior ao necessario para elevar a graduacao alcoodlica em 1% (v/v).




§ 6° E vedado corrigir, por qualquer meio, o teor glucométrico do mosto utilizado
na elaborag&o dos vinhos classificados de acordo com o § 3°.

§ 7° Para os vinhos classificados de acordo com os 88 2° e 3°, quando se tratar
de cortes de vinhos de diferentes safras, todos 0s seus componentes devem
respeitar os tempos minimos de envelhecimento estabelecidos na definigéo.



VINHO FRISANTE

1-Referéncias: Lei 7.678/1988, § 1°, art. 9°; IN MAPA 14/2018, Tabela 5; RDC
123/2016.

2- Definigdo: Vinho frisante é o vinho com teor alcodlico de 7% a 14% em
volume, e uma pressao minima de 1,1 a 2,0 atm a 20° C, natural ou gaseificado.
(8 1°do art. 9°, Lei 7.678/88).

3- Denominacgao:

Vinho frisante (natural?) (cor) (teor de acucar)
Vinho frisante gaseificado? (cor) (teor de agucar)

1 O vinho frisante cujo gés carbbnico é proveniente de fermentacio pode ser designado vinho
frisante natural (8§ 1° do Art. 35 da IN MAPA 14/2018).

2 Os ingredientes opcionais permitidos para o vinho frisante sdo os mesmos admitidos para o
vinho que Ihe deu origem, sendo permitida também a utilizagao de diéxido de carbono, quando
o produto deve ser denominado vinho frisante gaseificado (§ 2° do Art. 35 da IN MAPA
14/2018).

Quanto a cor

Branco
Rosado ou rosé ou clarete
Tinto
Quanto ao teor de aglcar Minimo Maximo

(g de glicose por L) (g de glicose por L)
Seco 0 4
Demi-sec ou meio-seco >4 25
Suave ou doce >25 80

Fonte: Inciso Il, Art. 8° da Lei 7.678/88 e Art. 32 do Decreto 8.198/2014

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo
Graduacao alcodlica, % v/v a 20°C 7 14
Presséo atm, a 20°C 1,1 2
Acidez total, mEg/l (pH 8,2) 40 130
Acidez volatil, mEg/I - 20
Acido citrico, g/l - 1,0
Sulfatos totais, expresso sulfato de potassio, g/l - 1,2
Cloretos totais, expresso cloreto de sédio, g/l - 0,2
Cinzas, g/l:
« vinho tinto 1,5 -
* vinho branco ou rosado 1,0 -
Extrato seco reduzido, g/l:
* vinho tinto 21,0 -
* vinho rosé ou rosado 19,0 -
« vinho branco 16,0 -
Contaminantes Minimo Maximo
Alcool metilico, mg/l:
* vinho tinto - 400
* vinho branco ou rosado - 300
Aditivos ndo permitido Minimo Maximo




Corante artificial

Auséncia

Edulcorante

Auséncia

Fonte: Tabela 5 da IN MAPA 14/2018

5- Aditivos/ Ingredientes

Conforme o Art. 35 da IN MAPA 14/2018, vinho frisante é elaborada a partir:
| — da fermentagéo alcodlica do mosto simples de uva;
I - de vinho de mesa ou vinho fino;

Il - de vinho leve; ou
IV - da mistura de dois ou mais ingredientes previstos nos incisos I, Il e 1l deste

artigo.

ADITIVOS ALIMENTARE AUTORIZADOS PARA USO EM VINHOS SUAS RESPECTIVAS FUNGOES,
LIMITES MAXIMOS E CONDICOES DE USO

Limite Maximo

Funcéo INS Aditivo (9/100ml) Notas
270 | Acido lactico (L-,D- e DL-) quantum satis le2
ACIDULANTE 296 Amdo Malico (DL-) quantum satis le2
330 |Acido citrico quantum satis 1,23e4
334 | Acido tartarico (L(+)-) 0,4 12e5
220 | Di6xido de enxofre,anidrido sulfuroso
ANTIOXIDANTE 224 | Metabissulfito de potassio
228 | Bissulfito de potassio 0,03 6e7
300 | Acido ascérbico (L-) 0,03 8
200 | Acido sérbico
202 | Sorbato de potéssio 0,02 36e9
CONSERVADOR 220 | Di6xido de enxofre,anidrido sulfuroso
224 | Metabissulfito de potassio
228 | Bissulfito de potassio 0,03 6e7
1105 |Lisozima 0,05 10
CORANTE 150a | Corante caramelo quantum satis 11
353 | Acido metatartarico 0,01 5
ESTABILIZANTE | 414 |Goma ardbica,goma acécia 0,03
466 | Carboximetilcelulose sédica 0,01 .
170(i) | Carbonato de célcio guantum satis lel2
Tartarato monopotassico,tartarato acido de
| potassio
336(i)
REGULADOR DE Tartarato dipotassico,tartarato de potassio e
ACIDEZ 336(ii) 04 12
Bicarbonato de potéassio,carbonato acido de
501.(i) potassio, hidrogeno cabonato de potassio
guantum satis lel2

Fontes: RDC 123/2016




Notas:

(1) Aditivos com fungao de acidificacéo e de desacidificacdo ndo podem ser utilizados
conjuntamente.

(2) Considera-se que a quantidade de aditivos alimentares acidulantes suficiente para se obter
o efeito tecnoldgico desejado, sem alterar a identidade e genuinidade do produto, é aquela que
nao resulta em um incremento na acidez do vinho superior a 54 meq/l, o que equivale a 0,4
g/100 ml expresso em acido tartérico.

(3) Somente no vinho.

(4) O contetido méaximo de acido citrico no vinho naturalmente presente e oriundo da adigdo do
aditivo alimentar ndo deve ser superior a 0,1 g/100 ml.

(5) Como &cido tartarico.

(6) Sozinhos ou em combinagao.

(7) Como SO2 residual.

(8) Como &cido ascorbico.

(9) Como &cido sorbico.

(10) Quando o mosto e o vinho forem tratados com lisozima, a dose acumulada ndo pode
exceder 0,05 g/100 ml.

(11) Somente para vinhos licorosos e compostos.

(12) O vinho desacidificado ou proveniente de mosto desacidificado deve conter no minimo 100
mg/ 100 ml de &cido tartarico.



VINHO GASEIFICADO

1- Referéncias: Lei 7.678/1988, art. 13; IN MAPA 14/2018, Tabela 6; RDC
123/2016.

2-Defini¢do: Vinho gaseificado é o vinho resultante da introdugéo de anidrido
carb6nico puro, por qualquer processo, devendo apresentar um teor alcodlico de
7% a 14% em volume, e uma pressdo minima de 2,1 a 3,9 atm a 20° C. (Art. 13
da Lei 7.678/88).

3-Denominagao:

| Vinho gaseificado (cor) (teor de acgucar)

Quanto a cor

Branco

Rosado ou rosé ou clarete
Tinto

Quanto ao teor de aglcar

Maximo
(g de glicose por L)
20

Minimo
(g de glicose por L)
0

Seco
Meio-seco ou meio doce >20 60
Doce >60 -

Fonte: Art. 36 do decreto 8.198/2014 e inciso Il, Art. 8° da 7.678/88.

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo
Graduacao alcodlica, % v/v a 20°C 7,0 14,0
Presséo, atm a 20°C 2,1 3,9
Acidez total, mEqg/l (pH 8,2) 40 130
Acidez volatil, mEg/Il - 20
Acido citrico, g/l - 1,0
Sulfatos totais, expresso sulfato de potassio, g/l - 1,2
Cloretos totais, expresso cloreto de sédio, g/l 0,2
Cinzas, g/l:
* vinho tinto 1,5 -
* vinho branco ou rosado 1,0 -
Extrato seco reduzido, g/l
* vinho tinto 21,0 -
* vinho rosé ou rosado 19,0 -
* vinho branco 16,0 -
Contaminantes Minimo Maximo
Alcool metilico, mg/l:
* vinho tinto - 400
* vinho branco ou rosado - 300
Aditivos ndo permitido Minimo Maximo
Corante artificial Auséncia
Edulcorante Auséncia

Fonte: Tabela 6 da IN MAPA 14/2018




5- Aditivos/Ingredientes:

Conforme o art. 37 da IN MAPA 14/2018 o vinho gaseificado é adicionado de
diéxido de carbono e elaborada a partir:

| - da fermentacao alcodlica do mosto simples de uva;
Il - do vinho de mesa ou do vinho fino;

Il - do vinho leve; ou
IV - da mistura de dois ou mais ingredientes previstos nos incisos |, Il e Ill deste

artigo.

De acordo com o paragrafo Unico do art. 37 da IN MAPA 14/2018, os ingredientes
opcionais permitidos para o vinho gaseificado séo os mesmos admitidos para os
vinhos que lhe deram origem, tais como sacarose na forma sélida, mosto simples
ou mosto concentrado de uva e mosto de uva concentrado retificado previstos
para o vinho de mesa.

LIMITES MAXIMOS E CONDICOES DE USO

ADITIVOS ALIMENTARE AUTORIZADOS PARA USO EM VINHOS SUAS RESPECTIVAS FUNGCOES,

Limite Maximo

Funcgao INS Aditivo (g/100ml) Notas
270 | Acido lactico (L-,D- e DL-) quantum satis le2
ACIDULANTE 296 Amdo Malico (DL-) quantum satis le2
330 | Acido citrico guantum satis 123e4
334 | Acido tartarico (L(+)-) 0,4 12e5
220 |Di6xido de enxofre,anidrido sulfuroso
ANTIOXIDANTE 224 | Metabissulfito de potassio
228 | Bissulfito de potassio 0,03 6e7
300 | Acido ascérbico (L-) 0,03 8
200 | Acido sérbico
202 | Sorbato de potéssio 0,02 36e9
CONSERVADOR 220 | Di6xido de enxofre,anidrido sulfuroso
224 | Metabissulfito de potassio
228 | Bissulfito de potéssio 0,03 6e7
1105 | Lisozima 0,05 10
CORANTE 150a | Corante caramelo quantum satis 11
353 | Acido metatartarico 0,01 5
ESTABILIZANTE | 414 |Goma ardbica,goma acécia 0,03
466 | Carboximetilcelulose sédica 0,01 .
170(i) | Carbonato de célcio quantum satis lel2
Tartarato monopotéssico,tartarato acido de
| potassio
336(i)
REGULADOR DE Tartarato dipotassico,tartarato de potéassio ABAE
ACIDEZ 336(ii) 04 12
Bicarbonato de potassio,carbonato acido de
501.(i) potassio, hidrogeno cabonato de potassio
guantum satis lel2




Fontes: RDC 123/2016

Notas:

(1) Aditivos com funcéo de acidificacio e de desacidificacdo ndo podem ser utilizados
conjuntamente.

(2) Considera-se que a quantidade de aditivos alimentares acidulantes suficiente para se obter
o efeito tecnoldgico desejado, sem alterar a identidade e genuinidade do produto, é aquela que
ndo resulta em um incremento na acidez do vinho superior a 54 meg/l, o que equivale a 0,4
g/100 ml expresso em Acido tartarico.

(3) Somente no vinho.

(4) O contetdo méaximo de &cido citrico no vinho naturalmente presente e oriundo da adi¢do do
aditivo alimentar ndo deve ser superior a 0,1 g/100 ml.

(5) Como &cido tartarico.

(6) Sozinhos ou em combinagao.

(7) Como SO2 residual.

(8) Como &cido ascorbico.

(9) Como éacido sorbico.

(10) Quando o mosto e o vinho forem tratados com lisozima, a dose acumulada néo pode
exceder 0,05 g/100 ml.

(11) Somente para vinhos licorosos e compostos.

(12) O vinho desacidificado ou proveniente de mosto desacidificado deve conter no minimo 100
mg/ 100 ml de &cido tartarico.



VINHO LEVE
1- Referéncias: Lei 7.678/1988, art. 10; IN MAPA 14/2018, Tabela 7; RDC
123/2016.

2- Definigao: Vinho leve é o vinho com teor alcodlico de 7% a 8,5% em volume,
obtido exclusivamente da fermentacdo dos agucares naturais da uva, produzido
durante a safra nas zonas de producéo, vedada sua elaboracéo a partir de
vinho de mesa. (Art. 10 da Lei 7.678/88). Elaborada a partir da fermentacéo
alcodlica do mosto simples de uva. (Art. 39 da IN MAPA 14/2018).

3- Denominacéo:

| Vinho leve (cor) (teor de actcar)

Quanto a cor

Branco

Rosado ou rosé ou clarete
Tinto

Quanto ao teor de aglcar

Maximo
(g de glicose por L)
4

Minimo
(g de glicose por L)
0

Seco
Demi-sec ou meio-seco >4 25
Suave ou doce >25 80

Fonte: Fonte: Inciso Il, Art. 8° da Lei 7.678/88 e Art. 34 do Decreto 8.198/2014

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo

Graduacao alcodlica, % v/v a 20°C 7 8,5
Acidez total, mEg/l (pH 8,2) 40 130
Acidez volatil, mEg/I - 20
Acido citrico, g/l - 1,0
Sulfatos totais, expresso sulfato de potassio, g/l - 1,2
Cloretos totais, expresso cloreto de sédio, g/l - 0,2
Cinzas, g/l:
* vinho tinto 1,5 -
* vinho branco ou rosado 1,0 -
Extrato seco reduzido, g/l
* vinho tinto 21,0 -
* vinho rosé ou rosado 19,0 -
« vinho branco 16,0 -

Contaminantes Minimo Maximo
Alcool metilico, mgl:
* vinho tinto - 400
* vinho branco ou rosado - 300
Aditivos ndo permitido Minimo Maximo
Corante artificial Auséncia
Edulcorante Auséncia

Fonte: tabela 7 da IN MAPA 14/2018




5- Aditivos/Ingredientes:

Conforme o paragrafo Unico do Art. 39 da IN MAPA 14/2018, o vinho leve pode
ter como ingrediente opcional, para adogamento:

| - sacarose na forma solida;

Il - mosto simples ou mosto concentrado de uva; e

Il - mosto de uva concentrado retificado

ADITIVOS ALIMENTARE AUTORIZADO,S PARA USO EM VlNHOS SUAS RESPECTIVAS FUNC}()ES,
LIMITES MAXIMOS E CONDICOES DE USO
< . Limite Maximo
Funcéo INS Aditivo (g/100ml) Notas
270 | Acido lactico (L-,D- e DL-) quantum satis le2
ACIDULANTE 296 A@do Mélico (DL-) quantum satis le?2
330 | Acido citrico guantum satis 123e4
334 | Acido tartarico (L(+)-) 0,4 12e5
220 | Di6xido de enxofre,anidrido sulfuroso
ANTIOXIDANTE 224 | Metabissulfito de potassio
228 | Bissulfito de potassio 0,03 6e7
300 | Acido ascérbico (L-) 0,03 8
200 | Acido sérbico
202 | Sorbato de potassio 0,02 36e9
CONSERVADOR 220 | Di6xido de enxofre,anidrido sulfuroso
224 | Metabissulfito de potassio
228 | Bissulfito de potassio 0,03 6e7
1105 | Lisozima 0,05 10
CORANTE 150a | Corante caramelo quantum satis 11
353 | Acido metatartarico 0,01 5
ESTABILIZANTE | 414 |Goma ardbica,goma acécia 0,03
466 | Carboximetilcelulose sédica 0,01 .
170(i) | Carbonato de célcio quantum satis lel2
Tartarato monopotéassico,tartarato acido de
| potassio
336(i)
REGULADOR DE Tartarato dipotassico,tartarato de potéassio 1BEG
ACIDEZ 336(ii) 04 12
Bicarbonato de potéssio,carbonato acido de
501(i) potassio, hidrogeno cabonato de potassio
guantum satis lel2

Fontes: RDC 123/2016

Notas:

(1) Aditivos com funcgéo de acidificacéo e de desacidificacéo ndo podem ser utilizados
conjuntamente.

(2) Considera-se que a quantidade de aditivos alimentares acidulantes suficiente para se obter
o efeito tecnoldgico desejado, sem alterar a identidade e genuinidade do produto, é aquela que
ndo resulta em um incremento na acidez do vinho superior a 54 meg/l, o que equivale a 0,4
g/100 ml expresso em acido tartarico.

(3) Somente no vinho.




(4) O contetido méaximo de acido citrico no vinho naturalmente presente e oriundo da adigdo do
aditivo alimentar ndo deve ser superior a 0,1 g/100 ml.

(5) Como &cido tartarico.

(6) Sozinhos ou em combinagao.

(7) Como SO2 residual.

(8) Como &cido ascorbico.

(9) Como &cido sorbico.

(10) Quando o mosto e o vinho forem tratados com lisozima, a dose acumulada ndo pode
exceder 0,05 g/100 ml.

(11) Somente para vinhos licorosos e compostos.

(12) O vinho desacidificado ou proveniente de mosto desacidificado deve conter no minimo 100
mg/ 100 ml de &cido tartarico.



VINHO LICOROSO

1-Referéncias: Lei 7.678/1988, art. 14; IN MAPA 14/2018, Tabela 10; RDC
123/2016.

2-Defini¢do: Vinho licoroso é o vinho com teor alcodlico ou adquirido de 14 a
18% em volume, sendo permitido, na sua elaboragéo, o uso de alcool etilico
potavel de origem agricola, mosto concentrado, caramelo, mistela simples,
acucar e caramelo de uva. (Art. 14 da Lei 7.678/88).

3-Denominagéo:

| Vinho licoroso (cor) (teor de agucar)

Quanto a cor

Branco
Rosado ou rosé ou clarete
Tinto
Quanto ao teor de aglcar Minimo Maximo

(g de glicose por L) (g de glicose por L)
Seco 0 20
Doce >20 -

Fonte: Art. 37 do decreto 8.198/2014 e inciso Il, Art. 8° da 7.678/88.

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo

Graduagao alcodlica, % v/v a 20°C 14,0 18,0
Acidez total, mEg/l (pH 8,2) 40 130
Acidez volétil, mEg/I - 20
Acido citrico, g/l - 1,0
Sulfatos totais, expresso sulfato de potassio, g/l - 1,0
Cloretos totais, expresso cloreto de sédio, g/l - 0,2
Cinzas, g/l:
« vinho tinto 1,5 -
* vinho branco ou rosado 1,0 -
Extrato seco reduzido, g/l:
¢ vinho tinto 15,0 -
* vinho branco ou rosado 13,0 -

Contaminantes Minimo Maximo
Alcool metilico, mg/l:
* vinho tinto - 400
* vinho branco ou rosado - 300
Aditivos ndo permitido Minimo Maximo
Corante artificial Auséncia
Edulcorante Auséncia

Fonte: Tabela 10 da IN MAPA 14/2018
5- Aditivos/Ingredientes:

Conforme o art. 44 da IN MAPA 14/2018 o Vinho licoroso, é elaborado a partir:



| - da fermentagéo alcodlica do mosto simples de uva;
Il - do vinho de mesa ou vinho fino; ou

Il - da mistura dos ingredientes previstos nos incisos | e |l deste artigo.
Conforme o paragrafo Unico do art. 44 da IN MAPA 14/2018, o vinho licoroso
pode ter como ingrediente opcional:

| - &lcool etilico potavel de origem agricola;
Il - mosto concentrado para adogamento;
Il - mistela simples;

IV - aclcares; e

V - caramelo para correcéo da cor.

LIMITES MAXIMOS E CONDICOES DE USO

ADITIVOS ALIMENTARE AUTORIZADOS PARA USO EM VINHOS SUAS RESPECTIVAS FUNGCOES,

Limite Maximo

Funcao INS Aditivo (g/100ml) Notas
270 | Acido lactico (L-,D- e DL-) quantum satis le?2
ACIDULANTE 296 Amdo Malico (DL-) guantum satis le2
330 | Acido citrico quantum satis 123e4
334 | Acido tartarico (L(+)-) 0,4 12e5
220 | Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso
ANTIOXIDANTE 224 | Metabissulfito de potassio
228 | Bissulfito de potassio 0,03 6e7
300 | Acido ascérbico (L-) 0,03 8
200 | Acido sérbico
202 | Sorbato de potéssio 0,02 36e9
CONSERVADOR 220 | Dib6xido de enxofre, anidrido sulfuroso
224 | Metabissulfito de potassio
228 | Bissulfito de potéssio 0,03 6e7
1105 | Lisozima 0,05 10
CORANTE 150a | Corante caramelo quantum satis 11
353 | Acido metatartarico 0,01 5
ESTABILIZANTE | 414 |Goma arabica, goma acécia 0,03
466 | Carboximetilcelulose sédica 0,01 .
170(i) | Carbonato de célcio guantum satis lel2
Tartarato monopotéssico, tartarato acido de
. | potassio
336(i)
REGULADOR DE Tartarato dipotassico, tartarato de potassio e
ACIDEZ 336(ii) 04 12
Bicarbonato de potéssio ,carbonato acido de
501(i) potassio, hidrogeno cabonato de potassio
gquantum satis lel2

Fontes: RDC 123/2016

Notas:

(1) Aditivos com funcéo de acidificagio e de desacidificacdo ndo podem ser utilizados

conjuntamente.




(2) Considera-se que a quantidade de aditivos alimentares acidulantes suficiente para se obter
o efeito tecnolégico desejado, sem alterar a identidade e genuinidade do produto, é aquela que
ndo resulta em um incremento na acidez do vinho superior a 54 meg/l, o que equivale a 0,4
g/100 ml expresso em acido tartérico.

(3) Somente no vinho.

(4) O contetido méaximo de acido citrico no vinho naturalmente presente e oriundo da adi¢éo do
aditivo alimentar ndo deve ser superior a 0,1 g/100 ml.

(5) Como &cido tartarico.

(6) Sozinhos ou em combinagao.

(7) Como SO2 residual.

(8) Como &cido ascorbico.

(9) Como éacido sorbico.

(10) Quando o mosto e o vinho forem tratados com lisozima, a dose acumulada néo pode
exceder 0,05 g/100 ml.

(11) Somente para vinhos licorosos e compostos.

(12) O vinho desacidificado ou proveniente de mosto desacidificado deve conter no minimo 100
mg/ 100 ml de &cido tartarico.



VINHO MOSCATO ESPUMANTE OU MOSCATEL ESPUMANTE

1-Referéncias:
123/2016.

Lei 7.678/1988, Art. 12; IN MAPA 14/2018, Tabela 9; RDC

2- Definigao: Vinho moscato espumante ou Moscatel Espumante é o vinho cujo
anidrido carbdnico provém da fermentagdo em recipiente fechado, de mosto ou
de mosto conservado de uva moscatel, com uma pressdo minima de 4 atm. a
20° C, e com um teor alcodlico de 7% a 10% em volume, e no minimo 20 g de
acgucar remanescente. (Art. 12 da Lei 7.678/88).

3-Denominacéo:

Vinho moscato espumante (cor)

Vinho moscatel espumante (cor)

Quanto a cor

Branco

Rosado ou rosé

Fonte: § 2° do Art. 42 da IN MAPA 14/2018

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo
Graduacéo alcodlica, % v/v a 20°C 7,0 10,0
Pressédo atm, a 20°C 4,0 -
Acidez total, mEqg/L (pH 8,2) 40 130
Acidez volatil, mEg/I - 20
Acido citrico, g/l - 1,0
Sulfatos totais, expresso sulfato de potassio, g/l - 1,2
Acucares, expresso glicose, g/l 20,0 -
Cinzas, g/l 1,0 -
Cloretos totais, expresso cloreto de sédio, g/l - 0,2
Extrato seco reduzido, g/l
* vinho rosé ou rosado 19,0 -
« vinho branco 16,0 -
Contaminantes Minimo Maximo
Alcool metilico, mg/l - 300
Aditivos ndo permitido Minimo Maximo
Corante artificial Auséncia
Edulcorante Auséncia

Fonte: Tabela 9 da IN MAPA 14/2018

5- Aditivos/Ingredientes:

Comentado [LCdM12]: Facultativo ou n3o existe esse
vinho, pois na lei esta so mascatel?

ADITIVOS ALIMENTARE AUTORIZADOS PARA USO EM VINHOS SUAS RESPECTIVAS FUNCOES,
LIMITES MAXIMOS E CONDICOES DE USO

= . Limite Maximo
Funcao INS Aditivo (g/100ml) Notas
270 | Acido lactico (L-,D- e DL-) quantum satis le2
ACIDULANTE 296 | Acido Mélico (DL-) quantum satis le2
330 | Acido citrico quantum satis | 1,2,3e 4




334 | Acido tartarico (L(+)-) 0,4 12e5
220 | Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso
ANTIOXIDANTE 224 | Metabissulfito de potassio
228 | Bissulfito de potassio 0,03 6e7
300 | Acido ascérbico (L-) 0,03 8
200 | Acido sérbico
202 | Sorbato de potassio 0,02 36e9
CONSERVADOR 220 | Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso
224 | Metabissulfito de potassio
228 | Bissulfito de potéssio 0,03 6e7
1105 | Lisozima 0,05 10
CORANTE 150a | Corante caramelo guantum satis 11
353 | Acido metatartarico 0,01 5
ESTABILIZANTE | 414 |Goma arabica, goma acécia 0,03
466 | Carboximetilcelulose sodica 0,01 .
170(i) | Carbonato de célcio guantum satis lel2
Tartarato monopotéassico, tartarato acido de
| potassio
336(i)
REGULADOR DE Tartarato dipotassico, tartarato de potassio LEe
ACIDEZ 336(ii) 0.4 12
Bicarbonato de potéssio ,carbonato &cido de
501 potassio, hidrogeno cabonato de potassio
guantum satis lel2

Fontes: RDC 123/2016

Notas:

(1) Aditivos com funcgéo de acidifica¢é@o e de desacidifica¢céo ndo podem ser utilizados
conjuntamente.

(2) Considera-se que a quantidade de aditivos alimentares acidulantes suficiente para se obter
o efeito tecnoldgico desejado, sem alterar a identidade e genuinidade do produto, é aquela que
ndo resulta em um incremento na acidez do vinho superior a 54 meg/l, o que equivale a 0,4
g/100 ml expresso em acido tartarico.

(3) Somente no vinho.

(4) O contetido méaximo de acido citrico no vinho naturalmente presente e oriundo da adicéo do
aditivo alimentar n&o deve ser superior a 0,1 g/100 ml.

(5) Como &cido tartarico.

(6) Sozinhos ou em combinagao.

(7) Como SO2 residual.

(8) Como &cido ascérbico.

(9) Como &cido sorbico.

(10) Quando o mosto e o vinho forem tratados com lisozima, a dose acumulada n&o pode
exceder 0,05 g/100 ml.

(11) Somente para vinhos licorosos e compostos.

(12) O vinho desacidificado ou proveniente de mosto desacidificado deve conter no minimo 100
mg/ 100 ml de &cido tartarico.




VINHO NOBRE

1-Referéncias: IN MAPA 14/2018, art. 34 e tabela 4; RDC 123/2016.

2-Definicdo: Sé&o classificados e denominados vinhos nobres, aqueles
elaborados no territério nacional exclusivamente a partir de uvas da espécie
Vitis vinifera que apresentarem teor alcodlico de 14,1 a 16%, em volume. (Art.

34 da IN MAPA 14/2018).
N&o deve ser importado.

3-Denominagéo:

| Vinho nobre (cor) (teor de acucar)

Quanto a cor

Branco
Rosado ou rosé
Tinto
Quanto ao teor de aglcar Minimo Maximo
(g de glicose por L) (g de glicose por L)
Seco 0 4
Meio doce ou meio seco >4 25
Suave ou doce >25 80
Fonte: § 4° e 5° do Art. 34 da IN MAPA 14/2018
4- Parametros analiticos:
Parametros Minimo Maximo

Graduagao alcodlica, % v/v a 20°C
- vinho nobre 14,1 16,0
Acidez total, mEg/I (pH 8,2) 40 130
Acidez volatil, mEg/Il - 20
Acido citrico, g/l - 1,0
Sulfatos totais, expresso sulfato de potassio, g/l - 1,2
- para vinhos que passaram por, no minimo 2
anos de envelhecimento - 15
Cloretos totais, expresso cloreto de sodio, g/l - 0,2
Cinzas, g/l:
* vinho tinto 1,5 -
* vinho branco ou rosado 1,0 -
Extrato seco reduzido, g/l
« vinho tinto 21,0 -
* vinho branco e rosé ou rosado 16,0 -

Contaminantes Minimo Maximo
Alcool metilico, mg/l
-Tintos - 400
-Brancos e rosados - 300
Aditivos ndo permitido Minimo Maximo
Corante artificial Auséncia
Edulcorante Auséncia

Fonte: tabela 4 da IN MAPA 14/2018



5- Aditivos/Ingredientes:

LIMITES MAXIMOS E CONDICOES DE USO

ADITIVOS ALIMENTARE AUTORIZADOS PARA USO EM VINHOS SUAS RESPECTIVAS FUNGOES,

= . Limite Maximo
Funcao INS Aditivo (g/100ml) Notas
270 | Acido lactico (L-,D- e DL-) quantum satis le2
ACIDULANTE 296 Amdo Malico (DL-) guantum satis le2
330 |Acido citrico quantum satis 123e4
334 | Acido tartarico (L(+)-) 0,4 12e5
220 |Di6xido de enxofre, anidrido sulfuroso
ANTIOXIDANTE 224 | Metabissulfito de potassio
228 | Bissulfito de potéssio 0,03 6e7
300 | Acido ascérbico (L-) 0,03 8
200 | Acido sérbico
202 | Sorbato de potéssio 0,02 36e9
CONSERVADOR 220 | Dib6xido de enxofre, anidrido sulfuroso
224 | Metabissulfito de potassio
228 | Bissulfito de potéssio 0,03 6e7
1105 | Lisozima 0,05 10
CORANTE 150a | Corante caramelo quantum satis 11
353 | Acido metatartarico 0,01 5
ESTABILIZANTE | 414 |Goma arabica, goma acécia 0,03
466 | Carboximetilcelulose sodica 0,01 .
170(i) | Carbonato de célcio quantum satis lel2
Tartarato monopotéssico, tartarato acido de
| potassio
336(i)
REGULADOR DE Tartarato dipotassico, tartarato de potassio (BEE
ACIDEZ 336(i) 0.4 12
Bicarbonato de potéssio ,carbonato acido de
501(i) potassio, hidrogeno cabonato de potassio
quantum satis lel2

Fontes: RDC 123/2016

Notas:

(1) Aditivos com fungao de acidificacéo e de desacidificacdo ndo podem ser utilizados
conjuntamente.

(2) Considera-se que a quantidade de aditivos alimentares acidulantes suficiente para se obter
o efeito tecnolégico desejado, sem alterar a identidade e genuinidade do produto, é aquela que
ndo resulta em um incremento na acidez do vinho superior a 54 meq/l, o que equivale a 0,4
g/100 ml expresso em acido tartérico.

(3) Somente no vinho.

(4) O conteudo méaximo de &cido citrico no vinho naturalmente presente e oriundo da adigdo do
aditivo alimentar ndo deve ser superior a 0,1 g/100 ml.

(5) Como &cido tartarico.

(6) Sozinhos ou em combinagao.

(7) Como SO2 residual.

(8) Como &cido ascorbico.

(9) Como &cido sorbico.




(10) Quando o mosto e o vinho forem tratados com lisozima, a dose acumulada néo pode
exceder 0,05 g/100 ml.

(11) Somente para vinhos licorosos e compostos.

(12) O vinho desacidificado ou proveniente de mosto desacidificado deve conter no minimo 100
mg/ 100 ml de &cido tartarico.

6- Termos aceitos para o vinho nobre nacional:

Conforme o Art. 30 da IN MAPA 14/2018, em fun¢éo de caracteristicas adicionais
de qualidade, o vinho fino e o vinho nobre, produzidos em territério nacional,
podem ser classificados como:

§ 1° Reservado: vinho jovem pronto para consumo, com graduacgéo alcodlica
minima de 10 % (v/v).

§ 2° Reserva:

| - quando o vinho tinto, com graduacao alcodlica minima de 11% (v/v), passar
por um periodo minimo de envelhecimento de doze meses, sendo facultada a
utilizacdo de recipientes de madeira apropriada;

Il - guando o vinho branco ou rosado, com graduacéo alcodlica minima de 11%
(v/v), passar por um periodo minimo de envelhecimento de seis meses, sendo
facultada a utilizacé@o de recipientes de madeira apropriada.

§ 3° Gran Reserva:

| - quando o vinho tinto, com graduacao alcodlica minima de 11% (v/v), passar
por um periodo minimo de envelhecimento de dezoito meses, sendo obrigatdria
a utilizacéo de recipientes de madeira apropriada de no maximo seiscentos litros
de capacidade por no minimo seis meses; e

Il - quando o vinho branco ou rosado, com graduagéo alcodlica minima de 11%
(v/v), passar por um periodo minimo de envelhecimento de doze meses, sendo
obrigatéria a utilizagdo de recipientes de madeira apropriada de no maximo
seiscentos litros de capacidade por no minimo trés meses.

§ 4° A correcgédo do teor glucométrico do mosto utilizado na elaboragdo dos vinhos
classificados de acordo com o § 1° deve seguir o disposto na legislacéo vigente.
§ 5° E vedado corrigir, por qualquer meio, o teor glucométrico do mosto
utilizado na elaboragdo dos vinhos classificados de acordo com o § 2° em
quantidade superior ao necessario para elevar a graduacgéo alcodlica em 1%
(VIv).

§ 6° E vedado corrigir, por qualquer meio, o teor glucométrico do mosto
utilizado na elaboracéo dos vinhos classificados de acordo com o 8 3°.

§ 7° Para os vinhos classificados de acordo com os 88 2° e 3°, quando se tratar
de cortes de vinhos de diferentes safras, todos 0os seus componentes devem
respeitar os tempos minimos de envelhecimento estabelecidos na definigao.



VODCA, VODKA OU WODKA

1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 61; IN MAPA 29/2012; RDC 5/2013
(16.1.1.4).

2-Defini¢do: Vodca, vodka ou wodka é a bebida com graduacéo alcodlica de
36 a 54 % viv a 20° C, obtida de alcool etilico potavel de origem agricola ou de
destilado alcodlico simples de origem agricola retificado, seguidos ou n&o de
filtracdo por meio de carvdo ativo, como forma de atenuar os caracteres
organolépticos da matéria-prima original. (Art. 61 do decreto 6.871/2009).

3-Denominacéo:

| Vodca, vodka ou wodka |

Conforme o art. 12 da IN MAPA 29/2012, no r6tulo da bebida alcodlica retificada,
ficam proibidas as expressfes artesanal, caseiro, familiar, natural ou 100% (cem
por cento) natural, premium, extra-premium, reserva e reserva especial, salvo
nos casos previstos nesta Instru¢do Normativa ou em legislagdo complementar.

De acordo com o § 1° do art. 12 da IN MAPA 29/2012, as proibicbes previstas
no caput prevalecem mesmo se as expressées constituirem partes do nome
empresarial ou da marca comercial, ressalvando o disposto no inciso | do art. 11
do Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009.

Conforme o § 2° da IN MAPA 29/2012, é vedada a mengao ao nome da Unidade
da Federacdo ou da regido em que a bebida retificada foi elaborada, exceto
quando consistir em indicacao geografica registrada no Instituto Nacional da
Propriedade Intelectual.

Conforme o art. 5° da IN MAPA 29/2012, na bebida alcodlica retificada é
permitido o uso de aditivo e de coadjuvante de tecnologia de fabricacao.

4-Parametros analiticos:

PARAMETROS Minimo Méaximo
Graduagao alcodlica, em % v/v a 20° C 36 54
coeficiente de congéneres (mg/100ml de alcool anidro) - 50
Acucares (g/)! - 2
Contaminantes Minimo Maximo
alcool metilico (mg/100ml de &lcool anidro) - 20
cobre (mg/l) - 5
Chumbo (mg/l) - 0,2

Fonte: IN MAPA 29/2012; § 12 do art. 61 do decreto 6.871/2009

1 Conforme o § 12 do art. 61 do decreto 6.871/2009, a Vodca podera ser adicionada de agucares
até 2 g/l



5-Aditivos/Ingredientes:

Conforme o art. 4° da IN MAPA 29/2012, a agua e o agUcar sdo ingredientes
permitidos para a elaboracédo da bebida alcodlica retificada, sendo que:

| - a 4gua devera ser destinada, exclusivamente, & padronizacao da graduacéo
alcodlica do produto final; e

Il - os acucares permitidos sdo a sacarose, 0 aclcar invertido, a glicose, a
frutose, a maltose ou seus xaropes.

De acordo com o § 22 do art. 61 do Decreto 6.871/2009, a Vodca podera ser
aromatizada com substancia natural de origem vegetal.

Obs.: Proibido uso de corante, ou outras substancias que agregam cor a vodka
(o Decreto 6.871/2009 permite somente aditivo aromatizante natural).

INS FUNQAO/ADITIVO LIMITE MAXIMO
(9/100g ou g/100ml

16.1.1.4 Bebidas alcodlicas retificadas (exceto genebra)
AROMATIZANTE

Todos os autorizados no MERCOSUL
Fonte: RDC 5/2013 (16.1.1.4)




XAROPE
1-Referéncias: Decreto 6.871/2009, art. 26; IN MAPA 18/2013, art. 23.
2-Defini¢cdo: Xarope é o produto ndo gaseificado, obtido pela dissolu¢do, em
agua potavel, de suco de fruta, polpa ou parte do vegetal e acglcar, em
concentragdo minima de 52% de acUcares, em peso, a 20° C (Art. 26, Decreto
6.871/2009).
Obs:?

3- Denominacéo:

Xarope de suco ou squash ! (de suco de fruta ou de polpa de frutal)
Xarope de avenca ou capilé 2
Xarope de améndoa ou orchata 3
Xarope de guarana*
Xarope de vegetal °
Xarope de extrato ©
Xarope misto ’
Xarope artificial
Fonte: § 1° ao 4° do art. 26 do decreto 6.871/2009; art.23 da IN MAPA 18/2013.

1 é o produto que contiver, no minimo, 40% do suco de fruta ou polpa, em peso; xarope de suco
ou squash, obtido de suco de fruta ou de polpa de fruta, ou da combinacéo destes;

2 é o produto que contiver suco de avenca, aromatizado com esséncia natural de frutas, podendo
ser colorido com caramelo.

3 é o produto que contiver améndoa, adicionado de extrato .de flores de laranjeira.

4é o produto que contiver, no minimo, 0,2 (dois décimos) g semente de guarana (género
Paullinia), ou seu equivalente em extrato, por 100 mililitros do produto.

5xarope de vegetal, obtido de suco de vegetal;

6 xarope de extrato, obtido de extrato padronizado (gengibre, cola, agai);

"xarope misto, aquele obtido da mistura de dois ou mais ingredientes caracteristicos; e

8 xarope artificial, aquele cuja matéria-prima de origem vegetal foi substituida por aditivo
aromatizante.

Conforme o paragrafo Unico do art. 23 da IN MAPA 18/2013, é proibida a
especificacdo do nome da fruta, do vegetal e do extrato padronizado na
denominagéo de qualquer xarope, salvo quando se tratar dos xaropes previstos
nos 88 1°, 2°, 3° e 4° do art. 26 do Decreto n° 6.871, de 2009.

4- Parametros analiticos:

Parametros Minimo Maximo

Acucares totais g/100g 52 -

Grau alcodlico ? ?
Cafeina para xarope de ? ?
guarana

Corantes artificiais - RDC 5/2007
Acido benzoico e seus sais - RDC 5/2007
Acido sérbico e seus sais - RDC 5/2007
Edulcorantes?* - RDC 18/2008

1. Permitidos para xaropes reduzidos em agucares;



5-Aditivos/Ingredientes:

Conforme o § 5° do Art. 26 do decreto 6.871/2009, ndo sera permitida a adigao
de edulcorantes hipocaldricos e ndo-caléricos na fabricacéo de xarope.

De acordo com o § 6° do Art. 26 do decreto 6.871/2009, o xarope que ndo
contiver a matéria-prima de origem vegetal sera denominado de xarope artificial.



IN MAPA 14/2018

CAPITULO Il

DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 108 Para efeito desta Instrucao Normativa, as bebidas alcodlicas, exceto as
fermentadas, com graduacéo alcodlica superior a quinze por cento em volume,
poderdo conter em sua rotulagem, a expressao bebida alcodlica espirituosa.
Art. 109 Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagéo,
sendo fixado o prazo de 360 (trezentos e sessenta) dias para serem efetuadas
as devidas adequac0es as altera¢des estabelecidas.

Art. 110 Ficam revogadas:

| - a Portaria n° 91, de 19 de julho de 1988;

Il - a Portaria n° 229, de 25 de outubro de 1988;

Il - os anexos Xll e XXII da Instrugdo Normativa n°® 01, de 7 de janeiro de 2000;
IV - a Instrucdo Normativa n° 2, de 27 de janeiro de 2005;

V - a Instrucdo Normativa n° 5, de 6 de maio de 2005;

VIl - a Portaria n 371, de 09 de setembro de 1974.
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