MINISTERIO DA AGRICULTURA

GABINETE DO MINISTRO
BonaRac: 795, 15 @SLIiHovenbro. da @ 78
O Ministro de Estado DA
S2ICULTURA, no uso de suas atribuigSes,Ge tendo em vista o que
Z-crZem os artigos 39, do Decreto-Lei n? 200, de 25 de feverei-
—se-Ge 1967, € 12, do Decreto n? €3.502, de 05 de novembro de

29
T i~y

RESOLYVE:
aTt. 12 - Aprovar a classificagao de
=sczdo e seus produtos, em todo © Territorio Nacional, de acor

> com as especificagoes a serem publicadas, para cada espécie,
:s>-d0 a atender 2 implantacao da Politica de Garantia de Pre-
s ¥irimos da Cocmissio de Financiamento da Produgzo - CFP.
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Art. 22 - Esta Portaria sera aplica-
23z, em carater provisério, ate que sejam completados os pa-

=s mais abrangenies para o enguadramento de cada especie e
ssu= produtos na presente classificagao.

Paragrafo unico - As especies de peg
g=23, de volume cccercial significativo, que nao foram enquadra
“2= na classificagzo ora estabelecida, serao postericrmente in-
=i3as, apos a conclusao de estudos elaborados por Grupode Tra
=1%o constituido nesta data. ‘

Art. 32 - Os padroes, e suas normas

R —— I—— e
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Te a;licacio, dzs espécies consiieradas para esta classifica-
$22. serao publicados em separado. '
D ANGELO AMAURY STABILE

S ;
PADRAD PROVISTRIO PARA [ PESCADA-OLHUDA f SEUS PRODUTOS
5 £ T pBIETIVO

3.3 Este Pasrap tem por objetivo fixar, em carater provisorio, as condi
coes exigidas para classificagao e comercializagdo da Pescada -0lhy
da e seus produtos no mercado intermo.

1.2 Este Padrzo visa atender, especificamente, as necessidades do ampa

ro 2o pescado na Politica de Garantia de Pregos Finimos, cstatele
cida pelc Governo Federzl atraves da Comissdo de Financiamento da
Produgas (CFP-MA).

&= Pars a elaboracgao deste Padrao, foram observados:

3. Cecreto-Lei n0 200, de 25.02.67;
i b. Lei n® 5.066, de 11.12.73;
Cecreto nQ 30.691, de 22.03.52, aiterado pelc Decreto n? ....
1.255, de 25.05.62 [Pegulamento de Inspecdo e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal).

arz c= efeitos deste Padr3o, © termo "PESCADA-CLRUDA™ compreende

-

os peixes do gemere Cynoscion Striatus esploradss comercialmente

B —<rc2co interno.

it
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£= princirais forras de apresent2¢2c sSob as Quails a2
pode ser comercilalizadas sac as seguintes:

a. Fresca

b. Conocelada

<. Curada

PESCADA-DL HUDA

DEFINICAD

Entende-se por PESCADA-OLHUDA FRESCA, a Fescadz-COlhuda conservaca

em celo e/cu pela refrigeragao mecanica, 2 temperatura em tornc oe
O%C (zerc grau centigraodo). As cenominagces RESFRIADA e REFRIGERADS
devem ser entendidas como sinonimo ce FRESCA.

APRESENTACAO

duanto a sua forma de apresentagao, a Pescada-0Olhuda Fresca sera
classificada nos seguintes tipos:

a. Inteira 5

b. Eviscerada

C. Em postas

c. Em files - - .- .
Entende-se por Pescada-0lhuda Fresca Inteira, a Pescada-Olhuda in

teira, lavada, conservada em gelo e€/ou pela reryrigeracac macanica .
32 temperaturaz em torno de 09C (zero orau centigraco).

Entende-se por Pescada-Olhuda Fresca Eviscerada, o produto constitu
Jdo pela Pescada-Cihuda eviscerada, com ou sem cabecga, lavada, con
servada em gelo e/ou peia refrigeragao mecanica, a3 temperatura em=
torno de 09C (zero grau centigrado). ]
Entende-se por Pescada-0Olhuda Fresca em Pocstas, o produto constitu
3do de porgoes de Pescada-Olhuda cortadas trancversalmente a espi
nha dorsal, de espessura uniforme,- Tavadas, devidamente acondicioc
nadas, conservadas em gelo e/ou pela refrigeracg@2o mecanica a tempe
ratura em torno de OQC (zero grau centigrado).

Entence-se por File de Pescada-0lhuda Fresca, o produto constituido
c¢e peorgcoes musculares longitudinais de Pe§;ada-01huda, cortadas no
sentido o2 espinha dorsal, coum ou sem pe]gf con ou sem espinha, la
vadas, cdevidamente accndicicnadas, conservad;s em gelo e/ou pela re
friceragao mecanica, 3 temperatura em torno de 09C (zerc grau centi
grado).

Guanto a presenca de pele e espinha, o File de Pescada-0lhuda sera
classificado ros seguintes tipos:

a. Coo rele e com espinnas
b. Com pele e sem espinhas
= Sem pele e com espinhas
d. Sem pele e sem espinhas

ESTADO DE CONSERVACAO

Quanto ao seu estado de conservagao, a Pescada-0lhuda Fresca,classi
fica-se nos seguintes tipos: >

a. Primeira CQualidade

b. Secunda Qualidade - -

c= Terceira Qualidade

A Pescadaz-03inuda Fresca de Primeira Qualidsde, deve possuir as se

guintes caracteristicas fisiceas:

a. superiicie dc corpo limpa, com relativo brilho metalico:

b. oihos transparentes, brilhantes e salientes, ocupando comple
tamente as orbitas: i

Cc- guelras rdseas ou avermelhadas. Umidas e brilkantes, com odor
natural propric e suave, lembrando algas marinhas;

d. ventre roligo, firme, znus fechado;

L 28 esce=mas brilhnantes, bem aderentes a pele e nacadeiras;

25 carne firme, consistencia eiastica, n3o deixando impressao 43

racdoura a pressao dos dedos, de cor propria;
< visceras integras, perfeitamente diferenciadas;
= szLor. oder, ccicragado e textura da cerne, apos © coIimnento,

:prios da e.pecie, sem gualguer caracte-istica anornral.

Pr




P Fe.caca-Tlhuda Fresca Gr Scugunda Qualidade, dove poLnulir 2% sC

cercateristicas fisices:

superficie do ceorpo pocs espreseniar-sc reviosticda por

":co
transparente cu sewni-lesd

toso, brilno superf icial esmaecido;
olhc: perdendo 2 transparencia e brilhc, te

ndendo a CONTavosi
guelras roseas ou ave

nelhadas, com tenden~ia 2 perda desta

perda de ©

coloragao ou seu escurec imento; presernga d= FRICOS
dor naturai, aparecimento de odores de peixe, frutas e/ou
dctormio;

wertre frouxo,

io

¢ 3nuc apresenta-se aberto, pormitinde 2 saida
percial do intestineg

escamas sem brilhc, polcc aderentes 2 prole e nadadesras;

carne perdendo sua consistencia firme e elac<tica, deixandc a
izpressac dos dedos, coloragao ma1s €escursz;

visceras integras, diferenciadas;

<ator, odor, coloragao e textura da carne, apcs o cozimento,
c&m perda de suas propriedades naturais, porem, sem qQualquer
caracteristica desagradavel.

£ Pescada-Olhuda Fresca de Terceira Qualidade €

aquela que apresen
ta as seguintes condigbes:

superf?cie do corpo com aspecto sujo, ressegquida ou
de muco amarelo copioso, sem brilho;

b. oclnhos opacos, sem brilho, leitosos, concavos

e guelras cinza-escurc ocu acastanhado, cobertas de muco cinzen
2 to ou amarelado: cheiro forte e desagradavel a peixe, amonia
(urina), 3gua estaaqnada, fezes ou podre;

coberta

da. ventre inchade ou murcho, fl3cidc, rompido, deixando ver as
visceras, anus zberto dando passagem 20 intestino:

e. escamas sem brilho, soltando-se da pele com facilidade;

£ carne frouxa, sem consistencia, leitosa ou normalmente escu
recida, afunda facilmente 32 pressao dos cdedos;

g- visceras liquefeitas, nac deferenciadas;

sabor, odor, coloragao e textura da carne, apos © cozimento,

nitidamente desagradavel, repugnantes, lembrando amonia (uri

na), agua estagnada, fezes, podre.
TAMANHO 3

2 Pescada-0Olhuda Fresca Inteira e Eviscerada (COM CASECA),

sera
classificada, segundc seu tamanno {comprimentc), em:

Tipo 1 - =acima de 35 am. de comprimento.
Tipo 2 - até 35 cm. de comprimento.

° PESCADA-OLHUDA CONGELADA B

DEFINICAO

Entende-se por Pescada-0lhuda Congelada 2 Pescada-0lhuda tratada
Por processos adequados de congelacgaoc, em temperatura n3o superior
a -359C (menos tv:i.nza e cSnco graus centigrados) e mantida em came
ra frigorifica a -209C (wenos vinte graus centigrados).

ASRESENTAGAO

Quanto a forma de apresentacﬁo. a Pescada

-0lhuda Congelada sera
classificada nos seguintes tipos: -

. Inteira

5. Eviscerada
e Em pcstas
d. E= files

 Emtende-se por Pescada-Olhuda Congelada Inteira a Pescada - Olhuda
smteira com cabega = visceras,
condicionada.

Emte-de-se por Pescads-Clhuda Congelada Eviscerada a Pescada- Olhu

2a eviscerada, descabegada ou n3c, lavaaa, congelada e devidamente
acondicionada.

lavada, congelada e devidamente 2

P Entence-se por Pescada—-Olnuda Corngelzca em Postas © produto consti
. twido de porcoes de Pescada-Dihuda corIadas transversa
pimha dorsal,. de espessura unifor=e,
=mente asconcdicionadas.

Emtende-se por FilE Ce Pescaca-Dlhudsa Congelada o produto constitu
Sdo oe porcoes musculares longiiudinals de Pescada-Olhuda cortadas

imente 32 es
lavadas, congeladas e devica

DIENIO OFICIAL (S
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nue sen? -~ 23 espinia €c >2Y, €. ou sSex= espiahas, Tavetas, o o»
lecon v Tovizamcnte acondicionadas . e
L -8 Qua~in & resenga de pele e espinhas, © File eo Pescace-Dincde Tar

T b
Cuelisle pols sory comrcializado sodb 2s seguintes formas:

a. Corn pele e com espinthas
o. Coon pele e sem espinhas -
= s S pele e comr ewpinhas
<. Sem pc'le_ e sem espinhas
F = PISI2A-CLHUDA CURADA
73 Entende-se por Fescada-Clhuds Curada o produte derivacdo ca Foscaca

-Clthuda sutmetida 3 cura LPICa Ou seca pelo cloreto de sodie,. por
terpo variavel, submelidz ocu n3c 2 prensagem posterior, oossedase
Oou nac e doevicaments atonsicionaca.

7 2 1oy 5= A Pescada-0Olhucda Curada sera classificada nos secuintes Tipos:s
a. Saigada
L. _Prensada
- [ Saigada-seca
y oo Jier IS fn.ende-se por Pescada-0lhuda Salgada a Pescacda-DOlhuca descalegass

eviscerada, com ou sem escamas, espalmada ou nac, curadz psio cic
reto de sodio e devidamente acondicionada.

y R RE= S fntende-se por Pescada-Olhuda Prensada a Pescrca-0Olhuda descabecs
da, eviscerada, com ou sem escamas, espalmada ou n3o. curada p=lo
cloreto de sodio, prensada e devidamente acondicionada. A Fescade
Olhuda Prensada nao geve conter mais de 45 (guarenta =" cinco por
cento) de umidade e 8% (cito por cento) de gordura.

7.1.4. Entende-se por Pescada-Olhuda Salgada-Seca, a Pescada-Olhuda Sescae
begacda, eviscerada, com Ou sem escamas, espaimada, cossecada Fate
raimente ou artificialmente, e devidarente z2concicionada. 2 P

cada-0Olhuda Salgada-Seca naoc deve conter mais cde 33 {(trimis & oWne
co por cento) de umidade nem mais de 25X (vinte e cinco por c=ntal

T\(\,\' de residuo mineral fixo total.

23 )
PADREO PROVISORIO PARA ENCHOVA SEUS PRODUIOS
1- OBJETIVO _

1.1 - Este padrao tem por objetivo fixar, em carater D-o
visorio, as ondigoes exigiveis para a classifica—
q_io e comerciali :a¢5o da ENCHOVA e seus ProcéuTos

no mercado interno.

1.2 — Este padr3oc visa atender, especificarmente, as =ns
cesscdades do amparo ao pescado na Politica S Ga
rantia de Pregos Minimos, estabelecida pelc Sowex

no Federal através da ComissZo de Financiamento =2
Produgao (CIrP—MA) .

2. REFERENCIAS

2.1 — Para a elaboragao deste padraoc, foram

a. Decreto—lei n?® 200, de 25.02.67;

b. Lei n?® $.966, de 11.12.73;

c. Decreto—lei n9 30.691, de 29.G3.52, alteraso o=
lo Decreto n? 1.255, de 25.06.62 ( Recu
da Inspegac Industrial e Sanit3ria &=
de Origem Animal) . -

3. DEFINT o

Para os efeitos deste PADRAO, © texrmo ENCHOVA
os peixes da espécie Pomatomus saltatrix.

4. APRESENTACAO

As praincipais formas de apresentagao sob as guais a
CHOVA pode ser comercializada saoc as seguintes:

a. Fresca

b. Toncelada
c. Em» conserva
Ad. Curada



—ntenie—se por ENCHOVA I RESTCA a Enchova conservada

== ce=lc e/ou pela refriceragaoc mocanica, A tempera
Tera em Torno de 09C (zero grau centigrado) . AsS
nagoes RESFRIADA € REFRIGERADE dovem ser =n

IEencdicas como sinénimo de FRESCA.

Csanto 32 forma de apresentacgcaoc, a ENCHOVA FRESCA
=r3 classificada nos seguintes tipos:

=2. Inteira
B. Eviscerada

5-2.1 — Entende—se por ENCHOVA FRESCA INTEIRA a En

. — 2 chova inteira lavada, conservada em cselo
e/ocou pela refrigeragao mecanica, a tempe—
ratura em torno de 09C (zero grau centigra
ao) -

5.2.2 — Entende—-se por ENCHOVA FRESCA EVISCERADA o
produto constituido pela Enchova eviscera-—
da, com ou sem cabega, lavada, consexvada
em geloc e/ou pela refrigeragao mec3nica, -3
temperatura de 09C (zerxro grau centigrado) .

— ESTZDC DE CONSERVACAO o=

COuanto acoc seu estado de conserva¢50, a ENCHOVA FRES

CA classifica—se nos seguintes tipos: -

2. Primeira Qualidade

b. Segcunda Qualidade =
c. Terceirxra Qualidaie

A EXNCHOVA FRESCA DE PRIMEIDNA QUALIDADE a
wve possuir as seguintes caracteristicas £
sicass:

2. superficie do ccrpo limpa, com relativo
Pbrilho metalico:;
b. coclhos transparentes, brilhantes e sali

entes, ocupando completamente as Srbi
tas; L
c. guelras rOseas ao wvermelhas, umidas e

briihantes, com odorxr natural, prdoprio e
suave, lembrando algas marinhas;

2. ventre roligo, f£irme, anus fechado:;

e. escamas brilhantes, bem aderentes 3a Pre
le e nadadeirasg; .

£f. carne firme, consistencia elastica, nao
deixando impresszo Aduradoura a Dressaoc

dos dedos, de coxr proDrias

S. wisceras integras, perfeitamente diferen
ciadas;

h. sabor, odor, coloragio e textura da cax

ne, apdSs o cozimento, proprios Jda esp&e
cie, sem gualguer caracterxristica anox=
mali .

-

2 ENCIIOVA FRESCA DE SEGUNDA QUALIDADE deve

Dossuir as seguintes caracteristicas £iIss =
cass: == s
&a. a superficie do corpo pode apresentar
—sSse revestida por mucco transparente ocu
se=i—Jeiftoso, brilho superficial esmac
cido: =3
B. oltos Derdendoc a transparencia e bxr3i

Iho, tendendo a CcoOncCavoss



o

ENCHOVA

. Suelras yoOscas ou avermlhaldss] o= Te=
cencia a perca desta coliorag3o O ==
escurecimento; presenca e =ncOo; = = —
dc cocdocr nmatural, aparcrciDento de odaores
a peixe, fruta e/ou rango.

d. ventre frouxc; © Z2nus Dpode apresenta e
aberto, rermirindc a said= parcia® &= 3=
Los:;no{

e. =scamas sem Dbrilhoc, pouco acerentes Sp-e_
le e nadadeirxras;

f. carne perdendo sua consistercia S S -
e elastica, deixandc a impressac cos
dedos, coloragao mais escuras

G. visceras integras, dAdiferenciadas;

h. sabor, odor, colorag3oc e textura &a cax
ne, apds © cozimento, com perda o= Scas
propriedades naturais, porem, se=— gsal
guer caracteristica cesagracavel . 3

5.3.4 — A ENCHOVA FRESCA DE TERCEIRA OUALIDAD= =
aguela gue apresenta as seguintes conZ3
coes:

a. superficie do ccrpo com aspecto saj o.
resseguido ou coberta ce muco amareloc

g.
h.

TAMANHO

A ENCHOVA FRESCA INTEIRA E EVISCERADA

seréd classificada,

to) .
a. Peguena
b. Grande

CONCEIADA

&3

DESFINICAO

Entende—se

por processos adeguados de congelamento,
Ttuxras na2c supericres a

graus centl

a —20<C

nos secuintes

{menos wvinte

sem brilnoc;
brilho,

copioso;
oco=

olhos opacos, sem leitosos,

cavos ;

guelras cinza—escuro ou acastanhado, oD

amarelados
DeElixs,
fezes .,

bertas de muco cinzento o©u
cheiro forte e desagradavel a
amonia (urirna), agua estagnada,
podre e/ou ranco intenso;
flacideo,

ventre inchado ou murcho, rFro=m
¢; —

p:do, deixandc ver s visceras: anmcs =

berto dando passage ac intestincs
escamas sem prilho, soltando—se da pe=le
com faciiidade; =

carne frouxa, sem consisténcia, Jeito
afunda

facilmente 3 pressao dos dedos:

sa, anormalmente escurecida,

visceras liguvrefeitas, nac diferenciacas:

sabor, odor, coloragaoc e textura Sa cax
ne, apds o cozimento, nitidamente Ses=
gradaveis, xrepugnantes, lembrandc a=coi=
{(urina), agua estagnada, fezes, Doore

e/ou rango intenso.

(com cab>ecal
segundo seu tamanho (cécpr;nea
tipos: o5

30 € 35 cm
de 35 cm.

— entre

— acima

por ENCHOVA CONGELADA 2 Enchova :txataaﬂ
em Tempera
— 35<c cimeo
mantida emx cam=ara frigorifica

{(—menos trinta =

ocrados) e
graus centigrados).

APRESENTACSO:

Cuantoc 3 forma de apresentacac, a

Enchova Congela

da sera classificade nos seguintes Ttipos:s
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rrende—sSoc por ENCHOVA CONGEZLADA INTEIRA a
Emcowva Inteira, com cabega e viscerss, ia

. Toncelada € devidamente acandiciona

se PporT EINCRHROVA CONGELADA EVISCERADA
howve =eviscerads, ou nao, lavaca, conge
el ada ¢« cGevidomumente acondicaicocnada.

por ENCHOVA EM CONSERVA o pescado ela
partir de porgoes de Enchova integra,prée
., mcondicionadas em liguido de cobertura

5, envasadas em recipientes hermeticamen
e esterilizados industrialmente.

EM COMNSERVA serxa classificada, secundo
esentagaoc, em dois tipos:

>=le © com espinhas
= D=le e sem espinnas

por ENCHOVA CURADA © produtoc derivadc da
submetida & cura umida ou seca p=lo clore
soaio, por temnmpo variiavel, submetida ou nao

cem posterior, dessecada ou nzo e devida—
e =2condicionada.

CURAD2E s=xa classificada nos seguintes ti

cada—seca
— Entende—se poxr ENCHOVA SAIGADA a Enchova des
cabegada, eviscerada, cOoOm ©Ou Sem esTamas, es
pa2lmrada ou nao, curada pelo cloreto de s
s5Adio e devicamente acondicionado.

— Entencde—se por ENCHOVA PRENSADA a Enchova
descabegada, eviscerada, com ou sem esca
mas, espalmada ou nao, curada pelo clore—

to de sO6dio, prensada e devidamente acon
SQicionada. A ENCHOVA FPRENSADA nao deve
conter mais de 45=% (quar’ent.a e cinco Ppor
cento) ce umicade e 8% (cito por centoj)de
gorcdura.

— Entende—se por ENCEOVA SALGARADA-SECA a =n
chova descapegada, eviscerada, <©om ou sem

escamas, espalmada e _devicaTeante acondi
cicnada. A ESCHOVA SALGADA-SECA n3o deve
contex m=3is de 325S% (trinta € cinco Ppor
cento) ce umidade, nem mailis de 25t (vinte
& cinco por cento) de residuc mineral £3i

=0 totali.

PRO¥WISTEIC rPacas AJCASTANEA lE SEUS PESDUTOS
o = —y

padrac te= por objetivo fixar, e= carater provys -
as corcsigoes exiciweis para a2 ciassificag3aoc e 5~
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rer:xul1;agic da castanna e seus produtos nNnoc mercadc in -

terac.

fste padra2ao visa a2atender, especificamente, as neces -
sidades do amparo ao pescaco ne Politica de Garantira ce
Fregos Minimos, estabelecids pelo Governo Federal atraves
da (omiss3o de Financiamento da Procuczo (CFP-MA)Y.

REFEFTNCIAS
Pere a2 elcboragsac ceste padrac forem clbosersve
s Decreto-lei n® 200, de 25.02.67.

b. leid 9 5.966, de 11.12.73.

G Decreto-1lei n® 30.691, de 29.03.52, alteracdo relo
Decreto nQ 1.255, de 25.06.62 (Regulamentc da Ins-
pecao Industrial e Sanitaria ce Produtos de Ori-
gem Animal ).

DEF INICAO

Para os efeitos deste PADRAO, o termc CASTANHA com-
preende o0s peixes do cenero Umbring explorados comercial-
mente no mercado internc.

APRESENTACAD

As principais formas de apresentagao sob as quais a
CASTAHHA pode ser comercializada s2aoc as segu<ntes:

B Fresca

b. Congelada

&2 Em conserva

d. Curada

CASTARHA WRESCA

Definic3o . =

Entende-se por CASTANHA FRESCA a castanha conservada em
gelo e€e/ou pela refrigeragao mecanica, 3 temperatura em TOr
no de 0°9C (zero grau centigrado). As denominacoes RESFRIA
DA e REFRIGERADA devem ser encendidas como sinSniqp de
FRESCA. i ===

Apresentacac 2

Quanto 2 forma de apresentacao, a CASTANHA FRESCA sera
classificadae nos seguintes tipos:

a. Inteira .
b. Eviscerada - =
e Em postas = : S =

d. Em files

Entende-se por CASTANHA FRESCA INTEIRA a castanha in-
teira, lavada, conservada em gelo e/ou pela refriceracao
mecanica, 2 temperatura em torno de 0°c (zero arau centi -
grado).

Entende-se por CASTANHA FRESCA EVISCERADA o prcdutoe
cocnstituido peia castanha eviscerada, coﬁ cu sem cabeca,
lavada, conservada em gelo efou pela refrigeracgac mecani-
ca, a temperatura cde c°c (zero grau centigrado).



-
f B PTZTRS © procutc coms-
= ITremsversalimente 2
- e lzzacas ., covicamen-

ke

_ S*%c ¢’c5c peia refraigera
= Rornc ce 5% (zerc greuv cen

SEARK== FrIcC o produtc cons-
POomGTtucTra1c de cestamnz cor-
rs2°, com ou semx pele, com
. sSgarme=nte a2ccndicionadas, con-
E  refrigeragaoc mecanica, 2 tcmpe-
. f{zero grau centicrado}.

c2 ¢e pele e espinhas, o FILE DE CASTA-
lassificado nos seguintes tipos:

e e com-espinrhas =

om pele € sem espinhas

=3 &
;ﬁ_?e!e e com espinhas

pele e sem espinhas

_ CONSERVACRO

. = -

© 20 seu estado de conservagao, a CASTANHA FRESCA
;i fica-se nos seguintes tipos:

%§,- Primeira Qualidade
= . Segunda—Qualidade.

= Terceira Qualidade

A CASTANHA FRESCA DE PRIMEIRA QUALIDADE deve pcssuir as
Seguintes caracteristicas fisicas: -

- . Superficie do corpo limpa, com relativo brilho me-
talico.

= O2lhes transparentes, brilhantes e salientes, ocu-
pande completamente as orbitasg;

Guelras roseas ou vermelhas, umidas e 'briﬁhantes.
 com odor natural, proprioco e suave, lembrando algas
marinhass;

¥entre roligo, firme, anus fechado; .

Escamas brilhantes, bem aderentes a3 pele e nacadei
=
D £arne firme, consistencia elastica, n2o deixando im-
oress2o0o douradoura a pressao dos dedos, de .or prd
pria;

¥isceras integras, perfeitamente diferenciadasg;

. Sabor, odor, cocloragczo e textura da carne, apos o
cozimentoc, proprios da espécie, sem qualguer carac
: teristica anormal;

=

A CASTANHA FRESCA DE SEGUNDA QUALIDADE deve possuir as
mtes caracteristicas fisicas:

Superficie do corpo pode apresentar-se revestida por
muco transparente ou semi-leitoso, brilho superfi-

cial esmaecidos;

Olhos percdendc a transparencia e brilho, tendendc a
comcavos:

Gueiras roseas ou avermelhadas, com tendeiicia a per
@2 cdesta cocloragac Tu sSeu escurecimentcs presencga



e e £

[ B

& =mucos. perde dov tdeo matural, suarvecicento ce
c

Sores 2 perxe, fruta €e/ou 1o0dofoiImic;

d. Yentre frocuxo; ©0 anus apresenta-se aberto, persy -

Ttindo @a saida parcial do Tnzestinc;

€ . fzcaras ser oriinc, poucoc aderente a geie ¢ naca-
cterzras ;

;s —arne pEeEvrCeroc sua censiIsténcia firrme e eiz=tica.
deyxanado 3 ICpresT20 aos gedos t oiGcracacdc macts e -
cura;

g - Visceras integras, diferenciadas;

TN €Sabor, odor, cOIOraQSO e textura da carne, apos c

cozimento, com perda de suas propriedades naturais,
porem, sem QualqQuer caracteristica cesagradavel.

A CASTANHA FRESCA DE TERCEIRA QUALIDADE € aquela GQue
apresenta as seguintes condicoes:

a. Supeficie do corpoc com aspecto sujo, ressequido ou
coberta de muco amarelo copioso, sem brilhos;

b. Olhos opacos, sem brilho, leitoso, cOncavos;

C= Guelras cinza-escuro ou acastanhado, cobertas de
muco cinzento ou amarelado; cheiro forte e desagra
davel 2 peixe, amonia f(urina) agua estagnada, fie—

zZes ou podre;

d. Ventre inchado ou murcho, flacido, rompido, deixan
do ver as visceras, anus aberto dando passagem ao

intestino;

e. Escamas sem brilho, soltando-se da pele com faci-
lidade;

T. Carne frcocuxa, sem consisténc » leitosa ou anormal
mente escurecida, afunda faci&mente a pressao dos
dedos ;

g - ¥isceras ligquefeitas, nao diferenciadasgj;

" =
»- Sabor, odor, coloragao e textura da carne, apos o

cuzimentc, nitidamente desagradaveis, repugnantes,
lembrandoc amonia {(urina) agua estagnada, fezes po-

dre.
Tamanho
A CASTANHA FRESCA INTEIRA e EVISCERADA (COM™ CABECA)
sera classificada, segundo seu tamanho (comprimento), nos

seguintes tipos: -
a. Pequena - entre 15 e 25 cm.

Do Grande - acima de 25 cm.

CASTANHA CONGEL ADA -

Definicao

Entende-se por CASTANHA CONGELADA a castanha tratada
por processos adequados de congelacgao, em temperatura nao
superior a -35°9C {(menos trinta e cinco grau} centigrados) e
mantida em camara frigorifica a -20°C (menos vinte graus cen

tigrados ).

Apresentacg3ao
Quanto 2 forma de apresentacao, CASTANHA CONGEL ADA

2
sera classificada nos seguintes tipos:

a. Intelra

b. Eviscerada



INTE TRA a casTamna
- TONGgeiada e Cewviy-—

EVISCERADE a casta-
- lawadaz, congelada L

AD2 E™ POSTAS o© prcduto
cortacdaes transversalmen
unifocrme, lavadas, conge

CASTANHA CONGELADA o produto cons
Jares iongitudinais de castanha cor

== espi=mha corsal, com ou sem pele, com ou
==, congelacdas e devidamente acondicio-

2 de pele e espinhas, o FILE DE CASTA-
ser comercializado scb as seguintes for

cox espinhas

sem espinhas

Sem pele e com espinhas

- o Sem pele e sem espinhas I

CASTANHA EM CONSERVA

Entende-se por CASTANHA EM CONSERVA o©o produtc elabora-
pre-cozida, a-

€c 2 partir de porgoes de castanha integra,
envasa-

condicionadas em l1iguido de cobertura apropriado,
dz2s em recipientes hermeticamente fechados e esterilizados

imdustrialmente. -

| EasTyawus CURADA -
F o

T Emtende-se por CASTANHA CURADA o produto derivado
submetida 2 cura umida ou seca pelio cloreto de sO
por tempo variavel, svbmetida ou n3c 2 prensagem -poS
= cessecada ou nz2o e devidamente acondicionada.

da

3

A CASTANHA CURADA sera classificada nos segu intes tipos:

-

a . Salgada

-

o Prensada .

- Saigada-seca P

Emt=nde-se por CASTANHA SALGADA a castanha descabega-

., evisceraca, com OuU Sem escamas, espaimada ou nao, cu-—

pelo cloreto de sodio e devidamente acondicicnada.

Emtende-se por CASTANHA PRENSADA a castanha descabega-
evisceraca, com™» Ou sSsem escamas, espalmada ou nZo., cu-—
pe=loc cloreto de sodioco, prensada e devidamente acondi-
onada . A CASTANHA PRENSADA naoc cdceve ccnter mais de 45%
ar=nta e cinco por cento) de umidade e€.E8X (o1to por cen

{?ﬁi) e gordura.

Entende-se por CASTANHA SALGADA-SECA a castanna desca-

aca, eviscerada, com Ou sem escamwmas, espalmada, dcesse-
< ratura  merte ou artificialmente, € devidamente acon-
somaca. A Castannha Salgasda-S=ca n2c ceve conter mais

25 ftrinta e cinco por centoc) de umidade, nem mais de



x.

1.31. Este padraoc tem por cobjctive fixarxr, em carater provisdrio,
as condigcoes exigiveis para classificagac € = corwewrcializa
G20 €a CAVALINIHA € socus procdutos nc mercado internc.

1.2 Ecte padrac visa atendcy, especificamente, &8s necessidades
des amparo ac pescado nia Folitica de Garantia de Fregos M3
nimos, estabelecida p«lo Governo Feaeral atraves da Coma s

rr

sac de Financiamento da Frocdugao (TFP-—MA) .

2. REFERTENCIAS.

2.1. Para a elaboragao deste padrao, foram observados:

a. Decreto—lei n® 200, de 25.02.67.

b. Lei n® 5.966, de 11 de cdezembro de 1973,

c. Decreto—-lei n® 30.691, de 29.03.52, alterado peloc Decre
to n® 1.255, de 25.06.62 (Regulamento da Inspegao Indus
-trial e Sanitaria dos FProdutos de Orxigem Animal) .

3. DEFINICAC. : -

Para efeito deste padraoc, o© termo CAVALINHA compreende OS pei
xes do géenero Scomber, explorados comercialmente no mercadoc in

ternc. -

4. APRESENTATAO.

As principais formas de apresentac;io sob as guais a CAVAILINHA
pode ser comexcializada sZo as seguintes:

a. Fresca
b. Congelada

c. Em Conserva

S. CAVALINHE FRESCA.

S.1. Definig3ao. 5
Entende—se por CAVALINHA FRESCA a cavalinha conservada em
gelo e/ou pela refrigeragac mecanica, & temperatura em tox
- no de O09C (zero grau centigrado) . As denominagoes RESFRIA
DA e REFRIGERADA devem ser entendidas como sinonimo de FRES
CA . -

S.2. Apresentacaoc.

Quanto 3 forma de apresentacgcio, a CAVALINHA FRESCA serxra clas
sificada nos seguintes tipos: —

a. Inteirxa
b. -Eviscerada

5.2.1. Entende—se por CAVALINHA FRESCA INTEIRA a cavalinha in
teira, lavada, conservada em gelo e/ou refrigeragao me
canica, a temperatura em torno de 0O¢C (zero grawu centi

-

grado) .

) ~
S5J2= 2 Entende—-se por CAVALINHA FRESCA EVISCERADA a cavalinha
eviscerada, descabegaca, lavaca, conservada em gelo e/ou
refrigeragao mecanica, 2 temperatura de 09C (zero grau

centigrado).

S.3. Ectzfo de Conservagao. = .

Quanto aoc seu estado de conservagao, a CAVALINHA FRESCA
classifica—-se comercialmente nos secuintes tTtipos:

-

a. Primeira Qualidade -
b. Segunda Qualidade

LB o 8 S A CAVALINHA FRESCA DE PRIMEIRA QUALIDADE deve Possuilr-
as seguintes caracteristicas fisicas:
a. Superficie do corpo limpa, com brilho metalico:
b. Olhos transparentes, brilhantes e salientes, ccupan™~t

cormpletamente as Oorbitas;



DERC:L? Oy e

m, E=ciIhantes, com=
Erando aligas maxriuasg

e~ s=Scrente =

-

Sca, Se cor propria,
ra & pressac dos ded3os:;
Aiferenciadas;
Textura &a carne, apdos o co
ie, sSex cualguer caracteris
-

" QUAIITDADE e aguela gue
racteristicas fisicas:

s com=m aspecto sujo, resseguida ou
=reladoc copioso, sem brilho;
si = —~sos, cOncavos, com mancha cirxrcular
S=2s orbitas;
: o ou acastanhado, cobertas de muco
> oum ae—=reladoc, cheirc forte e desagradiavel a
a2 {(urina), agua estagnada, fezes, poare
FJor= rango intenso: >
== inchado ou murcho, £fl13cido, rompido, Se=ixando
sSuas wvisceras:; =nus aberto dando passagem ao in
T esTino; = =
e. Tele sem brilho, opaca, cam uco pegajosor
£. Carne frouxa, sem consisténcia, anefmalxnent,e escureci
Sa, afuncda facilmente A& pressao dos dedos;
g. Visceras liguefeitas, nao @iferenciadas;

‘ 7;-;'

h. Sabcx, odor, coloragac e textura da carne, apds o© ° co

zimento, nitidam=nte desagraidiaveis, repugnantes, lem
. Irando amonia (urina), agua estagnada, fezes, podre
— e/ou rango acertuado. g

6. CRVI-_INTA CTONCELADA .

-6 . - inicaoc.

To—ence—-se pox CAVALINES CONGEILADA a cavalinha tratada Ppor
Eocess=os =deguados e congelacmento, em tenperatura : nao
Ss—=rlor a —359C {(memcs trinta e cinco sraus centigrados) e

et iSa em cE=rara fricorIfica a — 209C (menos vinte graus
stiocrados=s) = .

2 fo-ma Se apresentac3Io, a CAVALINHA CONGELADA serxa

nos sSeguintes tipos:

Cong=lada Inteirxra“ ~
Congeiada ESviscerxrada

Ppor CAVZIINHA CONCSETADRE INTEIRA a cavalinha
lavaca, congelacda e <c=vidamente acondicionada.

Por CAVAIINGA CONGEILADA EVISCERADA a cavali .
Sa, eviscerada,. descabegada, congelada e cGevica

asconSicicnada . .
= CCRSERVA L e
Poxr CAVSEIINNA EM CONSERVA o procuto elabocr-a<o =
F &= Cavalinta Integra, pra—cozida ou nao, acendicio
| AT aouido 8= coertura apropriado, envasada em reci
f Bermetico—cnte fechados e esterilizadcs inaGstxrial

> & for—= Se apresentaglo, & CAVALINHA EM CONSERVA
- SSfScaca = dAois tipcs:
Pe=le e Tos= espinhas
- se= espinhas
ASgui“ce de cchestura, =2 CAVALINER B CONSEFRVA
- Fos seguintes Tipcos:z
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2. Ao Nacti-==m3
L. Em» Dleo Cocos=sstivel
c. Exm oliho de Tomate

S. FProdutocs Erfpeciasis
Entende—se por CAVALINIHIA EM CCOSSEFVA AD RATGAL © Fio
Sizto gue tenmha por liguido ée coi-crtuara u=a sal=ocoa
fraca, sdicironads ou r.ac e sSribstancias axromBticas.
Entende—se por CAVALINHA EM CONSERVA EM DOLEOC CCOraESTI
VEL © produto gue tenha por liguidcoc de colertuara i

©cleoc comestivel, ou &2 mistura de varics Oleos comestI-—
veis, asdicionado cou nao de sulbstancias aromaricas.

Entende—se por CEREVALINHA EM CONSERVA EM MOLHO DE O
TE o produto gue tenha por l1Iiguido de cobertura molho

de tomate com base em meioc aguoso ou gordurosco, sendo
gue o molho de tomate devera parcticipar na pProporgac
minima de 3Ct (trinta por cento) -

Entende—-se por PRODUTO ESPECIAL PARA A CAVALINHA b >= _ |

CONSERVA ©O produto gue tenha como l1iguidoc de cobertura
molho com base em meic aguosco ocou gorduroso, vainho bran
co, vimagre ou gualguer outroc ingrediente, adicionadc
de substancias aromaticas e /ou condimentos, desde gue
aprovadocs pela legislagzo wvigente.

PADRRO PROVISORIOC PARA A TAINHA'E SEUS FRODUTOS
——

1. OBJETIVO.

= B B

Xao2a

Estcec padraq tem porxr cbjetiveo fixar, em car3d3tex provisSric,

as condigodes exigiveis para a classificagao cda Tainha -

- seus produtos noc mercado intermo. =

Este padraoc wvisa a atendexr, especificamente, as necessica
des Ao amparo ac pescado na politica de garantia de Fregos

Minimos estabelecida pelc Govermno Federal atraveés &a CTomas

saoc

de Financiamento da Produgac (CFP—MA)-&r

2. REFERENCIAS.

2.1.

Para a elaboragac deste padr3ac, foram cbservadoes:

Decreto—lei n9® 200, de 25.02_.67.

b. el n® S.966; de XX1.12.73.

< .

Decreto—lei n? 30.69)Y, de 29.03.52, alteradc pelo Decze
to N® 1.25S5S, e 25.06.62 (Regulamentoc da Inspegac I

trxrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal) .

3. DEFINICAO.

Para os efeitos deste padrac, © termc TAINHA coooreendces o=

peixes do génerc Mugil, exploradces comercialmente noc —Sezca

o interno.

4. APRESENTAcxo; -

As principais fcocxrmas de apresentaca2c scb as guais a tainha
Ppode sex comerxrcializada sa2c as seguintess =

a. Frescajy

L. CTcocngelalda;

c. Em conserxrvas =

a. Curaca.

S. TAINHA FRESCA. -

5.1. CEFINICAO. ' :
Znrtende—-se por TAINHA TRESCA a Tainha conssrvadas e= gseiceSf
ov pela refriceracac mecanica, 3 temperatura em torno —
O09C (zexrc grau centicradce). As dencminagCes RESFRIADA = BE
FRIGCERADA cCevemnm ser entendidas comoe sinonimoe de FAESCAL

e =

APRESENTACIO.

Cuanto & forma e apresentac3c, a TAINHA FRESCA sara =las

sificada nos sacuintes tipos:s

=.
>.

Intelixra;

Evisce~=Sa.



X T
=,
& Tom™
cli=s
DTSRI DALE deve pcssu':.x' as

é&b&cas-

e com Dbxrilhco metalico:;
wxlbantes e s=licntes, ocupandoc

: wermelhas, TGmidas e pbrilhaontes, com
i € suave, liembrandc algas maxi

=, fizme: =nus fechado:;

~+es=s, bem aderentes & pele e nadadeixas:
e , consistencia elastica, naco deixando im
~ Sur=adoura a pressac dos Jdedos. de <©Oox proprias
r== Integras, pexfeitamente diferenciadzas;

. O3O0OX, colcragac e textura ca carne,
—iento, propriocos da espScie,
tica ancImal. ¥

apSs o© co
sem gualiguer caxracteris

S_3.3. A TATNHA FRESCA DE SEGUNDA OQUELIDADE deve possuirx as
cuintes caracteristicas fisicass:

"
|0

a. a suvrerficie dco coxrpd pcde apresentar—se revestica por

muccoe transpaxyente ou s=mi—-leitecsc, briihc
esmaecido;

supexficial

. olhces prexrdendc a transparencia € brilho,
concavos;

tendendoc =

=. guelras roseas ou aver—mslhadas, com tendéncia a perda

Sesta coicragiac ou seou escurecimento;s

presenga de mu
co: perda do ocox naturxral, aparecimento de odores a
Ppeixe, fruta e/ou rangcos;

wentre frouxc; © anus pode apresentax—se aberxrtc, Pex

=3itindo a saida parcial dc intestinc:
esce—== s=m brilhc, poucce aderentes a
ras;

pele e nadadei-—
c=—ne perdendo sua consistencia fixrme € elEstica, dei

colocragac mais escura;
wIsceras Integras, ciferenciadas:

x=ncSc a impressao 4AOos cedos,

s=>c>, o&nr, ccloxagasoc e Ttextura da carne, apdSs © <o
priecades naturxrais, p=l=
sem gua2lcaer caractexIstica Sesacrad3vel.

=imentco, conr perca de su=s pxc
Tem,

} SRATINIA FRESCA DE TERCEIRA QUALIDADTE =S

DE aguela gue =pre
‘P-Ma == sSseguvintes ccndi (;oes-
suapexrficie do corxrpo com aspecTto su3ic, ressecuido o
coberta e mucc amarelado C©opiosc., ST By ho;

clho=s opacos, sem Hxilhce, leitTtoescos, ccncavcs:s

cscelras cinTa—oscurc ou acastanhadc, TehertTas Se mucoe

cheirc fort-e e ZSssagraciavel a
Peixes, amonia {(cxraina), agua estagnaca,
e Sou rango intTenso;

sanzento cu amareladcs

Tezes, rocdre

—enere inchasc ou muerche, flacidc, rompido. ceixando

wer as wvisceras; anuns atexto,

Sandc passagem ao intes
TEiros
e=sco—as sew r:1%nc,

. so2xzandc—se =
e

't

ele com facil

"

S=—
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= S " , : . O —
te e-corocida, BfEadscac- SaciITescte B FTes==- . =
Sco=g3
€. vIscores liguefaitms, I>C Sifcre—cialas -
= . saror, OIOX, colocTacs s € textara €3 Sz, = - I -
=:=cnte, nBiticascnRte Sosa2T0TraSIvess, TepUSTHantes iow
b= furinal, agu= csrTagnada, foTes, - =re
€ Intenso.
S - & . TAMANTIG.
2 FJont.a Trescca Inteoira & Eviscoraca tcos ca2i.eg= Ters
ciassificadm, sce-undc sSeu to=anht (CoOmpIaro=to ==
.4.1. Taipo 3} - acaima e 35 cr dc compTriTento.
S5.4.Z. Tipoc 2 - a2t&€ 35 cm de comprimento.
€. TARAINHA CONRGELADA.
€.1. DEFINICAC.
Entende—se por TAINHA CONCELADA & Tainha tratada pox Pro
cessos adcecguadoes de conserxrvagac, em temperaturs =ac supe
rioxr a —359C (mencs trinta € Ccinco graus centicradccs) -

mantida em camaras frigorificas a —209C

{(mencs vintTe grauas
centigrados) .

6.2. APRESENTAGCRO.

Quantc & fcxrma de apresentagac, a TAINHA CONGEIADE

sexrs
classificada nos seguintes tipos:
a. Inteira;
b. Eviscerada. i
€6.2.1. Entende—se por TAINHA CONCELADAR INTEIRA © procuto intel

re, lavado, congelado e Qevicdamente acondicicmadc.

6.2.2. Entende—-se pox TAINHA CONGELADE EVISCERADA 2
cerada, cdescabegada o©ou nao, lavada,
.
mente acondicionada. =

Tainha evis
congelaca e cewica

f 4
7. TAINHA EM CONSERVA.

Z.1l. DEFINIGCEO.

Entende—se poxr TAINHA EM CONSERVA © pescadc elatczadSo
partir e pcocrgdes d&e Tainhsa Iintegra,

Er&-—cczidas, acomaeicTao

nadas em liguidc de ccoberxrtura apropria s, ENnTasatss ex e

cipticntes hermeticamente fechadcs € estéxilic-=cZ&cs

incns
trialmente. u -
2.2. A TAINNA EM CONSERVA sera classiiicada, segundo sua apre
sentagac e€em dois tipos:
a. Ccm pele e com espinhas: =
b. Sem pele e sem espinhas. Z r
8. TAINHA CURADA.
8.1. DEFINICEO. f

Entende—-se por TAINHA CURADA © produte Serivadc &= Ta==nkha
subEmetida & cura Gmida ou seca pelo clorxeTco Se soE3io,

Pox
tempo variavel, submetida ou nac a prensace—

PosTterioT Ses
cabegada ou nac e devidamente accndiciconada.
B.1.1. AFRESENTAGCAOC.

A TAINHA CUSADA sexrd classificada ncs secuinTes tTiposs
a. Salgadcars > = =
b. Prensadas 2 s

c. Saigaca—seca.

g.l.2. Entence—se poOx TAINNA SALCGEDA a Tainha - -SsscaSegada, =v-S
ceracda, com ou sem pele, espalmada ou nac, curadca Fele
cicretoc de sO3ioc e casvicamente acondicic~adsa.

8.1.3.

Entence—se poTr 'IAI'!‘:i—:A PRENSADA 2 Tainha cescedegaSa.ev—_=
cerada, com ou sem pele, espalmada ou ns=., co—ada, = —
clorete de sodic, prensada & devidazments

TAINKHA PEENSADA nac deve conter Tais Se === iguarenta -
cinco poxr centc) e umidade e 8% f(citc pcxr cenzod F—
coxSura.



& Tainha descaSecaca,

Sescecaca nasI

Tixa=r, €= cariter provisorio,
S par>= & cliassificagac e comercializa
Seas procutos no msercadoc interno.

p a atendexr, espe:.:ificamente, as necessida
== pescadc na FPolitica &= Garantia de Pregos
',lecida Ppeloc Governc Federal atraves da Co

—=amento &da Produgao (CFP—MA) .

-

=laborag=c ceste padr3aoco, formz observados:

e=to—Jel e 200, de 25.02_67.
hj: = S _ 956, de I3 _322.73.
Decreto e 30.6912, de 289.03.52, asliteradoc peloc Decreto
ne 1.255, de 25.06.62 {(Regulamentc da Inspecac Indus
trial € Sanitaria de Produtos de Origem Znimal) .

=. DEFINICEAO.

Fera os efeitos Seste PEREODREC, © terme SESCADTINHA cocmpreen

e o©os peixes do c&nero Nacrodon expiorados cc:xr-ercialmente
Do mexcadoe intermo. .

4. AT HRESENTACAO.
As principais formas de apresentagzc sob as guais a PESCTCA
DINEA pode sexr comexrcializada sac as secuintes:

2. Frescaj

[ Congel=dag; )
. Em consexvag
2. Curada.

S. FESCaASINGEA FRESCA.L -
S—a. pEs¥NicEOo.

Entende—se poxr PESCADINHA FRESCA a Pescadinha conservada em

Selic e/cu pela refrigeragczc mecaEnica, a3 temperatura em toxr

=== Se 09T {(zeroc grau centigrasoc). As denominacgdes RESFRIA
o= & REFRICGERADA devem ser entendidas —comoe sindSnimoe ds=s
ERESCh .

ET—esSEea T cZo =

Deanto a fcma de apresentagic, a PESTADINIA FRESCA sexra
=i=assificada nos seguintes tipos:s

a. Inteira;

B. E=Evisceradags =
=. == postas;

&, T f3les.

Ente-Se-se por PESCADINHA FRESCXE INTEIRA a PescaIirnha in
T=2ixr=a, lavacda, conservada em gelc =, cu pela refr _Lug‘aqao

TecEnica, & temperatura em tornce S= 09C (zero grau centl
Ssradcdo) .

Emtence—se por PESCADINHA FRESCA =ZVISCERRDA o proeduto
cons<tituIdSc pela Fescadinha eviscoerada, com ocu sSsem cabe—
T=, I=vaca, cocnservada em gelo e/cn e=la ‘xefrigeraqgo me
=e=nic=, = tesmeratura de C9PC {(zexrc grau centIigradc). -
ERmtescSe-—se por PESCADINEA FRESC? E34 DPOSTAS o procéuto

'.',_ ESSs=ss3TnTSo de porgoes de FescoSinha cortadas transverxr

== S=3nenctes & espinha dorsal, Jde essessura uni foxrm=, lava

; cas, Ccevicdarnerte conaicicnacas, rtsSexrvadas em o=31c e/
ES= e e sefrSocesracac mecanico=, 3 eratuara e torno

| ST loeroc oorac centIgsado) .



S-2.4. Entence—se pocx YIS PE FPESCRTTT P FISSTE © sroites o
tste¥dc T o yTCcoes T USTOo e s it oizuoinais Se FesTands
a>ha, ST EaTas 7 St > S 3 TR SoTTaal,l T - se=
Ppeie, oo os = z ? e e = =X = cCevad=—=T T« e
Cionadias, coOnServadas €5 G€ic ©JOou gete refx e E
cansica, & TeEsperarura €= Tor—me o= Do FeTs ST centX
Srado} .

5.2.4.2. Quantoc 3 presenca de pele e espianhas, © TIXIF BE FESTS

DINHA FRESCHA Bexrad@ classificadc nos seguintes TIpo==

- a. Comr rele e com espinhas;
b. Com pele e sem espinhas;
c. Sem pele e cocm espinhas;
d. Sem pele e sem espinhas.

5.3. ESTADO DE CONSERVACARO.

5.3.1. Quanto ac seu estado de conservagaoc,a PESC2ADINER FEESTR
classifica—se ncocs seguintes tipos:
a. Primeira Cualidade;
L. Secunda Cualidade:;
c. Texceirxra Qualidade.

5.3.2. A PESCADINHA FRESCA DE PRIMETIRA QUAI.IDADE dewve Po=suix
as seguintes caxracteristicas fisicas:s

a. superficie do corpc limpa, com relative bBrilinhc ==tail

co;
b. olhos transparentes, brilhantes e salientes, cc——ando

completamente as &rxrbitas;

c. guelras xiscas o vermelhas, Gmidas € H—3 Irrantes, o=
odor natural, prdSpric e suave, lembrandc a2 cas ===3
nhas; .

d. wventre xrolige, firme, ZEZnus fechado;
e. escamas brilhantes, bhem aderentes = pele € nacaceiras-

f. carne firme, consisténcia e;aﬂica. naoc deixa==ndo =
Pressac duradcura 3 pressio c.os» eedcocs, G= cox = —=anc

g. visceras integras, perfeitamente diferenciadcas;:
h. sabor, oder, ccocloragac e textura da carne, aos o =
zimento, prlrorios &z -esp&cie, sem gualiguex czractexss

tica ancrmal.

5-3.3. A PESCADINHA FRESCA DE SEGUNDA CUAILLIDADE dSeve possuir as

secuintes caractexIisticas fisicas:

h
*
N
(

a. a superficie do corpo pode apresentar—se Treve

N

i
W
i

I

¥

ﬂl
Ul

mucco transparente ou semi—leitosc, brilhc s=- -
<z

S
rerdendo a txansparxéncia e bBrilhe, ==
s

{h
1)
|
[
0
W

concavoes;
= cueliras rdSseas ou avermelhadas, com tendenci= = — -
S=sta ccoloragac ouv sSeu escurecimento: Presenca o= ==
al, zparecimentoc cde oScores =
Srmio;
a. Presenta—se ah=rxrtoc,
stino; E
e. Sc = ™ co aderentes 3 pele € nacaces—
5 steéncia firme e eiIistica. S=3
Ao Jdos c‘sed’os; soX orac;s_:: mais escuxrap
g. visceras Inteocras, difcrenciacas:
h Sox textuxa &a

prc:ri
=

A QUAIT

eSS

ecto sujo, ressegusdo o
io=sc, Se Srilhog

eltosos, coOncavoss
stanhiaccoc, coeherteas = =
ro foxte e Sesaocra-Swv—=3X a

W
|
.

i
f
\
{
|
N



ancr=almen
Sos EccocsSs

e CcaTT.e, apco=s <© co
e T ePUTIL.aEGICS, e
= e fezes, pocSxe-

=—s _3_ %o (oo cabegal) sexa
. feo=srrento) em um tipo
sEmT = e =Tnimc de 20 om

CONGCELRDA, & Pescadinha tratada

Se congelagac, em tempexatura nao

{enos trinta e cinco graus centigradecs)e

= =xrigorifica a —209C (mencs vinte goraus

';;75 Ffoxrma Jde apresentaqgo. a PESCARADINHA CONGEILADA se

classificada nos seguintes tipos:

Inteixa;s
Eviscer=&a:

c. Em postasy .
a. Em filés.

€E.2_.2_. Entende—se o FESCADINHA CONCELAEDSE INT=EIRA = Pescadinha
inteira, com cabega e visceras, lavada, concelada e dSevi
Samente aconcicicnada.

& . 2.2. Entende—se por FPESCADINHA CONCELADA EVISCERADA a Pescaéi
nha eviscerada, cdescabegada ou nac, lavada,
Sevidamente acondicicnada.

concelada =3

& _2_.3. Enxrtende—se pcCcT TESCADINHA CONGEILADA EM POSTAS o© produtc
constituido de porgoes de pescadinha cortacas transver
saimente 3 espinha dorsal, de espessura uni Tcoxrme, iTava
S&as, congelacdas e devidamente acondicicnadas.

Enternde—se por FILE DE PESCADINHA CONGELADA © produtc
cems=sirtuide e porgdoes musculares, longitudinais de pes
—=c=:nha cortadas no sentido da espinhia ccocrsai, com Ccu Ssem.
Ppele, com oOu sem espinhas, lavadas, congelacas e cCevida
mente concicionadas.

£. 2 Ow=ntc = presenca de pele e espinhas, © FILE DE TESCH
DINEA CONCEILADA pocde sexr comerxrciaiizadce st as seguin
Tes fcocrmas:

;. Tom Tele com espinhass

. Com prelie sem espinhas;

c. Sem prelie com espinhas;

pnoHOD

a. Sem pele sem espinhas.

REINER =M COMNSERVAL

Entende—se por TFESCADINHA EM CORNSERVA o procdutoe elaboradc
& parsirx de porgSes de Pescgdinna irtecxa, prée—ccz=icdas.a<n
T Siscionasas em l1iguido de cochextura aprocoxriado, envasadas

&= Tecipientes hermeticamente fechadcos e estexrilizades in
sSestryiaZrente.

Enmtence e por PESCADINHA CURADA © procuscoe cerivado Sa
e scasirmh= sutmetida 2 cura umida ©cu seca pelo cicrecto ce
Eatto, por teroc varidvel, submetidc ou n3Sc a preansagem PpcS
EEricr, cosse-adCc ©ou Nnac = Aovidcarente aconcicicnado.



s L

EntenSc—se pOoX¥ STTECATINGAG SIZCRASE & Fo=co=3=
as, oviscerads, Tom o

W

smha Scscabegs
ser escasmas, esgolioada

cu nac.
cura@a jelo clorezc ¢ =sH3i0 e Sevidarent

e accrdIiTicoruases .
Enrtence—se por PEECADINHA FFENSADAR & Fescoc= Sxnha

sSrscabe
cada, evisceraca, ©cOlR C©CU SOC& esca=as,
curada pelo cloxetc de s&3ic,
Aicicnada.

45%

eszalmada oo nat,
prensada e JSevicamente acm
A PESCADINHA PRENSADA naoc cevs
(guarenta € cinco por cento)
por cento) de gorxrdura.

contex —ais 4Sc
de umicdade e §@ fcazo

Entende—se por PESCADINHA SALGADA-SECA a2 Fescadinha Ses
cabegaca, eviscerada, ccm ou sem escamas, espalmada, des

seca2da naturalmente ou artificialmente e devidgamonte

acon
Qicicrnada. A Pescadinha Salgada-seca n=c deve contex mT=ais
de 25% (trinta € cincoc poxr cento)} de uv—:dade, nem mais
de 25% (vinte e cinco por centcoc) de resTduo mineral fixoc
total.

FPADRAC PEOVISORIO PARA Al SARDINHAJE SETS PRODUTOS

OBJIJETIVO

Este padrac tem por objetivo fixar, em caxEtex ProvisSric,
condigcoes exigiveis para a class3i ficagao> e comercializagaco

Sardinha e seus produtos no mercadc intexrno.

Este padrao wvisa atendexr, especificamerze.

ammarc ac pescado na Pclitica de Carantia de Fregos Minisos
estabelecida peloc Governo Federal através da Comissao
Financiamento da Produgaoc (CPF-MAJ .

REFERTINCIAS

Fara a elaborag=c deste pactac, foragp observados:

Se 25.02.67;
B.- e nN® S.966, de 11.12.73;

a. Decreto—lei n® 200,

c. -Decretco—lei ne 30.€91,

e 2©.03.S2, alterado pelo
. ne 1.255, de 25.06.€62

(Regulamentc <&a Inspegac
e SanitiE3rio ae Produtos de Origem Animal) .

DEFINICRO

- —_— |
FPar= o= efeitos deste padraoc, © termc SARDINEA compreense ==

exploracos comercialmente Do ===

Ppeixes do géneroc Sarxrdainella
cadc internc.

Decre—/—

Incdust=3iz

as
a=

32s necessidacdes <&
=

A Senominagzac Sardinha Lage € aplicasSa Es espécies do

Se =TT
Cpisthonema.

AFrFE=SENTACREO

As princapais formas de apresentagac scb as guais a

SARTTEsES
poce sex comercializada sac as scgoiT—-tTes:s

-

a. Fresca
>. Congelada
c. Emxm Conserxrva

8. Em Semi—Conserxrva

e. Turxracdca -% - : = -
SARDINHA FEESCA

Definigcao:

Entende—-se pCr SARDINHA FEESCA a saxzainha conservada e= I=lo

e/ou pela refriceragac mecanica, & Tem—eratura e TtoImo e
©oC fzero grav centicrado) As denc=inagles RBEESFRIADSS e =E—
FREIGERADA devem sex entendidas

co>o sinonimos oe FRISOHR.



SCh INTEIFE a2 =arainnia inte.xra

ic e/pu =i r1efriceracas mecanica,

s gﬁ DOC {zeryo grac centigxado) -

FREESCA EVISCERADA © produto consti
eviscerada, sem czbega, lavada, 3 tem—
ft=e-oc crau centigrado) .

afc de conservagiIco, & SERDINEA FRESCA
sSesointes tioos:

I =SCrx DE PRIMEIRA QUALIDADE deve w—ossuirx
caracterIsticas fIsicas:

T—3ie do coroDo limoa, com brilho metrtalico;

srans—arentes, brilhantes e salientes, o—
So commlietamente as Sxritas;

cuelras rSse=s O vermelhas, Tmidas e brilhan—

Tes, co= odor natuxal, Sroprico e suave, lembran

o algas marinhass

-

.

. &. wverntre roligo, firme; anus fechados:

e. esscamas brilhantes, bber aderentes 2 ele e na—
Safeirass

£, carne Tir—me, consistencia elEstica, na3c desixan—
So ifz=pre=ssZo cGuradcura a3 oress3oc dos Sdedos,
S cor Dooxias -

S. vieaceras Integras, Derfeiltanente diferenciacas;

h. sa*tor, ocoxr, ocoloragasc e textura da carme, a—
s o cozimento, Droorios da esoEcie, sem gsal-—

cu=- ca-acteristca anormal.

A SATDOINNE FRESCA DE S=EGUNDA QUAILIDADE Seve oos—
as secuintes caracrtexristicas fisicas:
somerficie do coroco comx as—ecto suio, ressegui—
ou cocherto de muco amarelo covioso, sem
B=tiho;

Sesrame sancuineo ocuando mraticamente a carega;

sIithos c—acos, sem brilhc, leitoscos, coOncavoess

celras cinTa—escurco oOu acastonhado, cobertas e
cincento cou am=arelado, che=iro forte e cesm— -
wvel & pDeixe, amSnia (urina), EZgua estagnada,

_—_, —STe e/Oov Tango Intensos

-

Y

=hado ou murchoe, flE&cido, romwoido, Sei —
B wer 25 wvisceras; anus al>=rtc Sandoc —assacem
Intcs

i

Ao

s== Brilho, soltandc-se <a pelo com faci-—

Tror-vwa, sem consistencia, leitosa, anorxrmal-—
e=cv-ecida, afunda facilmente 3 Dress>o dos

-

er=s licu=feitas, n32c Siferendicadas:

e DSEox, coloragac € textura Sa carne, amSs
ez imento, nitidzmente desac-adaveis, recugnan-—
Sems, Ze—T-a—dc a—Snia {(urina)., sScua st a=Sa,
-, e e/ouv Tango Iintens=so.

~
Acado © lote se Za2oresentar mals Jde 50%
SEnto? = sarai-hia a2TYaixco e XTTF o= (S essc—



Entenie—8e DOT

SATRTINHEA CORGFIARIA

a sardinnhna 3

Segi—

DoT

Lrorensos adeccadus L€ Tonhnos -.:.—s:, e temseratua 8o sBuUlre—
rior a —-*59C (menos Ttrinta e cince araucs contliorados) -
manticda emr camara frigorifica a —209C (ne-nos

tIigrados).

superior a

—359C (menos trinta e cincc graus

vinte graus cen

centigra

dos) e mantida em camara frigorfifica a —209C (mencs vin
te graus centigrados).

G ds Apresentagao:
Ocanto a sua forma de epresentagic,a SRFRDINIA CONTCEIADRA
sexrad classificada nocs seguintes tipos:
a. Inteira
b. Eviscerada

6.2.1. Entencde-se pcor SARDINHA CONGELADA INTEIRA, a sarcinha in
teira, com cabega e vIisceras, lavada, cocngelada e cevida

3 mente accndicionada.-

€6.2.2. Entende—-se pcrxr SARDINHA CONCEIADA EVISCERADAMA, a sardinha )
Sescabegcada, eviscerxrada, lavada, congelada e devicamente
acondicicnada.

7 SERDINIEIA EM CONSERVA =t <

g S S5 Definic3o:
Entencde—se por SAFDINER EM CG&SER?A, o procutco elabcrado
a partir Se saxdinha Iintegra, pré—coz&da acondiciconadca em

-

1Iiguido &e ccbhberTtura apropriade, envasada em reciprientes
hermeticaTente fechados e esterilizados industrialmente.

F2a Aroresentagao:

7.2.1. Quanto 3 formma e a2rresentagac, a SARDINHA EM CONSERVA se
3 classificada em duas classes:> -
a. Ccmx Fele e cocm Espinhas
b. Sem Pele e serxr Espinhas.

T2

Cuanto ac l1iguido de coberxrtura,

classificada nos seguintes tipos:

a SARDINHAE EM COSSERVA sera

a. Ao Natural

b. Em Oleoc Cormestivel

c. Em Mclho de Tomate -
a. Produtcs Esseciails

y o AN S O

EntenSc—se O

n

DINEA

x = AD ANATURAL o v»rodutoc ocue tenha
por l3iguido dSe cobesrtura uma salmoura fraca, adicionada
ou n3o &2 s:Istancias aromaticas.

-

- L
Va2 o2 2 < Entende—-se nos SARINIIA =EM OLEO COMESTIVEL o rrodutoc gue

tenha —or ligsuido de cobhertura um Sleo comeestivel ou
-

mistura de varijios Sleos’ adiciornado

comestiveis,
—- ‘

oa

Se substiE3ncias arcmEticas.

ZTeZo2a3- Entende—se Tor SARDINHA EM ™MOLHO DE TOMATE o Droduto gue
tenha Dor liocouidoc de ccobertura molho de tomate,

tase em meio ou gox

com
—cue o molho ée tomate
mInima Se 30%

2
o

roso, sendo

Severa Darticinar na mroworgac (trinta

DoOr cento).

o s O Ertende—-se mor PRODUTO ESFECIAL DE SARDINHA EM CONSERVA
= o ;oSutc —ue tenha comwe Iguido de cobextuxa molho com
rase en meic aluoso Oou SordurcEd,vinho ranco, vinacre

5 =/0ou gusalgu=r ocutro incredfiente, adicionads fe substan—
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sromaticas, condimentos, desde gue acocrovados Dela
cac wigente.

SEeM I - CONSERVA DE SARDINHA, © oroduto comstituido
e foram submetidas & um tratamento vreserxvador
em reciocientes hermeticamente fechados, cu—
de conservagioco estid limitada pelos fatores tem

. formea de acresentagciac, a SARDINHA EM SE™MI CONSERVA
_ = nos sSeguintes tivnos:s

e Sardinha Anchovado.
Se Sardinha Anchowvada

Dox rn.z-or-: SARDINHA ANCHOVADO © oroduto cons—
Dorgo=s musculates Jongitudinais de sardinha
sentido da esovinha dorsal, semescamas, sem
> e -c;,mha. subme ida a uma cura longa de 2 (dois=s a
2 foito) meses, condimentadas e envasadas em recioientes

mte fechados, com um l1iguido de coberxrturxa - ge—
ralmente oleoso-
Entende—se Dorxr PASTA DE SARDINHA ANCHOVADA © ooroduto cons—
PP 9N Dor sardinha eviscerada, sem cabega, moida, sem
esocinhas, as e sem vele, gue foi Dreviamente sub
= e & Uma cura longa Jde 2 (@ois) a 8 (cito) meses, con
a5 —itada e envasada em recivientes hermeticamente fecha—
dos, geralmente tubos metalicos (bisnagas).

Enrende—se Dor SARDINHA CURADA © oroduto derxrivadco da sarxdinha
sotamet ids & cura Umida melo cloreto de sSdio, »or temoco wva—
Tiawel, submetida Oou nNnaco a Drensagem posterior, dessecada ou
I = Sevidamente acondicionada.

de tagdc, a AARDINHA CURADA sexid classi
seguinte ticos: i)

"_—‘ —or SARDINHA SALGADA © mroduto constituido coxr
seacrSimhas evisceradas, sem cabegca, lavadas, curadas e de—
. waiSamesnmte acondicionadas.

Entende—se Dor SARDINHA EY SALMOURA © ‘_":rodut:o constituido
= sardinhas eviscerxradas, descabegadas., lavadas, curadas

3\ sasacas em salmoura, em recinientes hermeticamente fe-—
c—hadSos .

Encende—se Dor SARDINHA PRENSADA © produto constituido -
o sardinhas evisceradas, sem cabega, lavadas, curadas e
 Sewt damente= acondicionadas. As sardinhas Drensadas nao
e cOnter mails de 45% (guarenta e cinco Dor cento) Ae
el dade = 8% {(oito Dor cento) de gordura.

Q PROVISORIO PARA AJCORVINA SEUS PRODUTOS

= padrac te= por objetive fixar, em caraterxr provisdSrio,
comSioSes exigiveis para a classificagac € comexcializa
- corwvina & sSeus produtcos no mercadoe internc.

Padrac wisa a atendscr, especificamente.as necessida
-_— ampearc ad> pescadoc na Polifitica de Carantia de Precos



5Ca0 I —— FATIe 1)

2. REFERENCIAS,

MInimos, estabelecida peclo Governo Federal atraves da Co
miss3c de Financiamento da Produgaoc (CFP-MA).

- .

2.2

Para &2 elaboracaoc deste padrao, foram observados:

a. Decreto—lei n® 200, de 25.02.67.

b. Lei N9 5.966, de 11.12.73. .

c. Decreto—lei n?® 30.691, de 29.03.52, alterado peloc Decre

to n?® 1.255, de 25.06.62 (Regulamento da Inspegac Indus
trial e Sanitaria de Produtos>s de Origem Animal) .

3. DEPINIQE -

Para os efeitos Seste PADRAO, © texrmo CORVINA compreende

os peixes do génexo Micropogon explorados comercialmente no
mercado interno.

4. APRESENTACAO.

As principais formas de apresentagidc sob as guais a CORVI
NA pode ser comercializada s3aoc as seguintes:

a. Fresca;
b. Congelada

c. Em consexva
d. Curada

S. CORVINA FRESCA

5.1.

DEFINICXO .

Entende—-se por CORVINA FRESCA a Corxvina conservada em gelo
e/ou pela refrigeragiao mecanica, 3 temperatura em tormo de
09C (zero grau centigrado). As denominagSes RESFRIADA e RE
FRIGERADA devem ser entendidas como sinSnimo de FRESCAL

APRESENTACAO

Quanto a forma de apresentagiao, a CORVINA FRESCA sera clas

-sificada nos seguintes tipos:

a. Inteirxra s

b. Eviscerada

c. Em postas =
a. Em f£iles =

-

S.2.1. Entende—se por CORVINA FRESCA INTEIRA, a Corvina inteira,

lavada, conserxrvada em gelo e/cu pela refrigeragac meciani

ca, 3 temperatura em tornoc de 09C (zerxro grau centigrado).

S.2.2. Entende—se por CORVINA FRESCA EVISCERADA, © produto cons

.tituTFdo pela Corxrvina eviscerada, com ou sem cabecga, lava
da, conservada em gelcoc e/ou pela rxefrigeragao mecanica,

-

& temperatura de 09C (zerxro grau centigrado) .

S.2.3. Entende-—se Poxr CORVINA FRESCA EM POSTAS, © produto cons

tituido de porgoes de Corvina corxrtadas transversalmente
& espinha dorsal, de espessura uniforme, lavadas, devida
mente acondicionadas, conservadas em gelo e/ou pela xre
frigerag3aoc mecanica, A& temperatura em torno de 09C (zexo
grau cantigrado) .

S.2.4. Entende—-se por FILE DE CORVINA FRESCA o© produto consti

tuidc de porgdes musculares longitudinais de corxrvina,cox
tadas no sentido da espinha dorsal, com ou sem pele, com
. ©ou sem espinhas, lavadas, devicamente acondicionadas.,con
servadas em gelo e/ou pela refrigeragac mecanica, 3 te=
peratura em torno de O09C (zero grau centigradd) ..

S.2.4.1. Quantc 3 presenga de pele e espinhas, o FILE D= COoOPVI

NA FRESCA serxra classificado nos seguintes tipos:

a. Com pela e com e#pinhas
b. Com ;ele sem espinhas
espinhas
sem espinhas

. Sem pele

d. Sem pele



_stadc de conservagac, a CORVINA FRESCA clas
sSsguintes tipos: -

FRESCe DE PRIMEIRA QUALIDADE deve possuir as
caracterfsticas fisicas: ]

=ilhos transparentes, brilhantes e salientes, ocupando
c-—ﬂ.i-ente s Orbitas;

. ome=lras roseas ou vermelhas, Umidas e brilhantes, com
oSor matural, propric e suave, lembrandco algas mari -
mihass -

45. wemtre roligo, firme, anus fechado;

escamss brilhantes, bem aderentes a pele e nadadeiras;
carme firme, consisténcia el3astica, nac deixando im
Press=o duradoura a pressac dos dedos, de cor pripria;
=. wisceras Integras, perfeitamente diferenciadass

. B. sabor, odox, coloragao e textura da carne, apds o co
- zimento, proprios da espécie, sem gualguer caracteris
tica anoxrmal. .

t_5.3..3. A CORVINA FRESCA DE SEGUNDA QUALIDADE deve possuir as se
| cuintes caracteristicas fisicas:

E 2. a superficie do corpo pode apresentar—se revestida por
muco transparente ou semi—-leitosco, brilheo superficial
esmaecido;

b. olhos perdendo a transparéncia e brilho, tendendo a
concaves; E W ’ -

c. cuelras xrSseas ou avermelhadés, com tendéncia a2 perda
desta colorag3c ©cu seu escurecimento; presenga de mu
co; perda deo odexr natural, aparecimentc de odores a
peixe, fruta e/ou icdocfdSxmioc; »

d. ventre frouxo, © anus apresenta—s= aberto, permitindo
a saida parxrcial do intestino;

e. escamas sem brilho, poucco adexrentes 3 pele e nadadeirxrass;

£. carne perdendo sua consisténcia firme e elistica, dei '
xando a impressao dos dedos, colorag3o mais escuraj

g. wvisceras integras, diferenciadas;

h. sabor, odorxr, colcocragcao e textura da carne, apds © qé
zimento, com perda de suas. propriedades naturais, Po

xrém, sem gualguer caracteristica desagradavel.

S_3.4. A CORVINA FRESCA DE TERCEIRA QUALIDADE & aguela gue apre
senta as seguintes condigdes: v

a. superficie do corpo com aspecto sujo, resseguido cu
coberta de mucc amare19 copicso, sem brilho:

. olhos opacos, sem brilho, leitosos, cSncavos:

c. guelras cinza—escurc ou acastanhado, coberxrtas de muco
cinzento ou amarelado; cheiro forte e desagradavel a
reixe, amonea (urina), &gua estagnada, fezes ou pocdre;

a. venére inchade ou murcho, fl3acido, rompido, deixando
wver as visceras, anus aberto dando passagem ao intes
tino;

e. escamas sem brilho, Foltando—se dg pele com facilidéa

= de;

£f. carne frouxa, sem consisténcia, leitosa ou anormalmen
te escurecida, afunda facilmente 3 press3ao dos dedos;

g. wvisceras liguefeitas, nao 4di ferenciadas: i

h. sabox, odorxr, coloragio e textura da carne, apds o cCco
zimento, nitidamente desagradaveis, repugnantes, lem
Erandoc amonea (urina), agua estagnada, fezes, podre.

S.4. TAMANBEO.

S _4_31_. - CORVINA FRESCA INTEIRA E EVISCERADA {CcoM CABECA) sera
classificada, segundo seu tamanho (comprimentc), nos se
cuintes tipos:s -l



b. Média — acima dc 25 até 35 o©m =

c. Grande — acima de 35 cm =

T

6. CORVINA CONGELADA 2

a. Peguena — entrxe 18 e 25 om 1

. X

DEFINICXO.

Entende—se poxr CORVINA CONGELADA a Coxvina tratada POoOY PpPre

cessos adeguadocs de congelagao, em temperatura nao sups
rior a —359C {(menos trinta e cinco graus centiIgradcs), [
mantida em camara frigorIfica a —209C (mencs vinte graus

centigrados) .

‘AP RESENTACXO.

Quanto a forma de apresentagaoco, a CORVINA CONGELADA sexra
classificada nos seguintes tipos:

a. Inteira

b. Eviscerxrada

. Em postas

4. Em filéEs 5

6.2.1. Entende—se poxr CORVINA CONGELADA INTEIRA a Coxrvina Intei

ra, com cabega e viscerxras, lavada, congelada e devidamen
te acondicionada.

6.2.2. Entende—se por CORVINA CONGELADA EVISCERADA a Corvina

Eviscerada, descabegada ou naoc, lavada, congelada e devi
damente acondicionada.

6.2.3. Entende—se por CORVINA CONGELADA EM POSTAS-o produto cons

tituido de porgoes de corvina cortadas transversalmente
3 espinha dorsal, de espessura unifoxrme, lavadas, conge
ladas e devidamente acondiciconadas.

[ 6.2.4. Entende—se por FILE DE CORVINA CONGELADA © produto cons

tituido de porgodes muscularxres longitudinais de coxvina
cortadas no sentido da espinha dorsal, com ou scm - pele,
com ou sem espinhas, 1avaias, congeladas e devidamente
acondicionadas. iﬁ

6.2.4.1. Quanto 3 presenga de pele e espinhas, o FILE DE CORVI !

NA CONGEILADA pode sexr comercializado scb as seguintes

formas: = < 5

a. Com pele e com espinhas ]
b. Com pele & sem espinhas = = ._ -
g c. Sem pele e com espinhas - . - =
L

" d. _Sem pele sem espinhas .

7. CORVINA EM CONSERVA

7 S B

Entende—se poxr CORVINA EM CONSERVA o produto elaborado a
partirxr de porxrgoes de Corxrvina Integra, pxé—cczidas, acondi
cionacdas em l1iguido de cobertura apropriado, envasadas em
recipientes hermeticamente fechades e esterxrilizados indus
trialmente. ak ;

8. CORVINA CURADA

8.1.

Entende—se poxr CORVINA CURADA o© prodﬁto derivado d& Coxvi
na submetida 3 cura Gmida ou seca pelo cloxreto de sddio »
por tempo variavel, submetido ou nic 3 prensagem posterior
dessecado ou nac e devidamente acondicionado.

8.1.1. A CORVINA CUR™MDA serxrad classificada ncs segufntes tipos:

a. Salgada
b. Prensada 3

c. Salgada—seca

8.1.2. Entende—se por CORVINA SALGADA a Corvina descabecada,evis

cerada, com cu sem escamas, espalmada ou naoc, curada re
lo cloreto de s5dic e devidamente acondicionada.

B8.1.3. Entende—se por CORVINA PRENSADA a Corvina descabegada -

eviscerada, com cu sem escamas, espalmada cu nao, curada

pelo cloreto de sSdic, prensada e devidamente acondicio

1

- ottt sidrasss
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SEUS PRODUTOS

. em carater provisdrio,
~acE3o do ROSADO (BA

-

- 5 - B

= especificamente, a&s neces

 Desc 5> ma Politica de Garxrantia
. estabelecida pelo Governo Federal
o> &e Financiamento da Produgao

— Seste pad.tio. foram observados:

>— 1= ne 200, de 25/02/67;
® S.S66, de 11/12/73; P 3
e 30.691, de 29/03/52, -alterado pelo De
= 1.255, de 25/06/62 (Regulamento da Inspe
ITndustrial e Sanitaria de Produtos de Oxrigem

Seste PADRAO, © termo ROSADD compreende oS
aa fam¥lia Ariidae explorados no mercado
: inac3Zc BAGRE & também comumente eXIpregada
fcentificar os peixes da familia Ariidae-

-

apresentagic sob as guais o ROSADO
sao as seguintes: -

Ppor ROSADO FRESCO, o rosado consexrvado em
P=la refrigeragao mecanica, 3 temperatura
Se O9C (zexro grau centigrado) . As denomina
ADO e REFRIGERADO devem ser entendidas <o
de fresco.

for=m= de =2presentagaoc, © ROSADO FRESCO sera

cado nos seguintes tipos:
.

Entencde—se por ROSADO FRESCCOC INTEIRO o rosa
o imteiro, conservado em gelo e/ou pela re
frigeragaoc mecanica, 3 temperatura em torno
== ©09C {(zero grau centigrado) .

Entende—se glo.t ROSADO FRESCO EVISCERADO o
Pprocdueto constituido pelo ROSADO EVISCERADO,



com o sem cabega, lavado, conservado o= Se
Jo e/ou pela refrigeragaoco mecanica, a te=pe
ratura de 09C (ze—-o grau centigradc) .

Quanto ao seu estado de conservagao, < RCSEA
DO FRESCO classifica—se nos seguintes tipos:

ESTADO DE CONSERVACAO

e e
a. Primeira Qualidade
b. Segunda Qualidade
€. Terceira Qualidade

S.3.2

— O ROSADO FRESCO DE PRIMEIRA QUALIDADE deve

possuir as seguintes caracteristicas fisicas:

a. superficié do corpo limpa, com relativo

_brilho metalico;

b. olhos transparentes, brilhantes e salien
tes, ocupando completamente as Orbitas;

c. guelras roseas ou vexrmelhas, Umidas
brilhantes, com odor natural, prdSprio
suave, lembrando algas marxrinhas;

d. ventre roligo, firme; anus fechado:s

e. pele brilhante e Integra, nao deixando
impressao duradoura 3 press3oco dos dedoss

f. carne firme, consistéencia elastica, de
cor proprias

g. visceras Integras, perfeitamente diferxren

ciadas;

h. saboxr, odorxr, coloratio e textura da carc
ne, apdos o cozimento, prSprios da espe
cie, sem gualguer caractexistica anox

~ mal . =

5.3.3 — C ROSADO FRESCO DE SEGUNDA QUALIDADE deve
possuir as seguintes caractexist as £isi
cas:

S.3.4

a. a superficie do corpo pode apresentar—se
revestida por muco transparente ou semi-—
ieitoso. br*lho superficial esmaecido:;

b. olhos perdendo a transpaxencia e brilho,

e tendendo a cOncavos; )

c. guelras roseas ou'avermelhadas, cam ten—
déncia a perda desta coloragaoc oOou seu es
curecimento: Presenga de muco; perda do
odor natural, aparecimento de odores a
peixe, fruta e/ou rango;

d. ventre frouxo, © anus pode apresentar—se
aberto, permitindo a saida parcial o in

testino; _
_e. pele perdendo © brilho, c<com manchas es
- branguecidas; .
f. carne perdendo sua consisténciafirme e
elastica, deixando a impresszo dos de

dos, coloragaoc mails escura;

g. visceras Integras, diferenciadas;

h. sabor, odoxr, coloragaoco € textura de cax
ne, apds o cozimentoc, com perda de su=as
propriedades naturais, porém, sem_ gual

cuer caracteristica desagradavel.

— O ROSADO FRESCO DE TERCEIRA QUALIDADE =3

aguele gue apresenta as seguintes condigoes:

a. superficie do corpo com aspécto su3o, Tes
-~ seguido ou coberxrta de muco amarelado co
pioso, sem brilho: . =

b. olhos opacos, sem brilho, leitosos . cég
cavos;



&. ROSADO CONGELADO = ) =

-

5.4

c. guelras cinza—-escuro ou acastanhado, co
bertas de muco cinzento ou - amarelado;
cheiro forte e desagradavel & peixe, amd
nia (urina), agua estagnada, fezes podre
e/ou rango intenso; 3

4. wventre inckado ou murcho, flacido, rompi
do, deixando ver as visceras, anus abexr -
to dando passagem ao intesctino:;

e. sem brilho, comaumento de intensidade
das manchas esbranguecidas;

f. carne frouxa, sem consiéténcia, leitosa
ou anormalmente escurecida, afunda facil
mente A& pressao dos dedos;

g. visceras liguefeitas, nao diferenciadas:

h. sabor, odor, coloragao e textura da 'cqg
ne, apds © cozimento, nitidamente desa
gradaveis, repugnantes, lembrando amdonia
(urina) &Sgua estagnada, fezes, podre e/ou
rango intenso.

TAMANHO >

O ROSADO FRESCO INTEIRO E EVISCERADO (com cabega) se
r3 classificado, segundo seu tamenho (cumprimento) ,
nos seguintes tipos:

a. Pegueno — entre 20 e 26 cm
b. MEdio — acima de 26 atée 32 cm
c. Grande — acima de 32 cm

6.1

DEFINICAO

Entende—se por ROSADO ‘CONGELADO o rosado tratado porxr
processos adeguados de congelagao, em temperatura nao
superior a —359C (menos trinta e cinco graus centl
grados) e mantido em camara frigorxrifica a —-209C (me
nos vinte graus centigrados) .

6.2 — APRESENTACAO == -

‘Quanto a forma de apresentacac © ROSADO CONGELADO se

s clasSificado nos seguintes tipos: =

a. Inteirxo
b. Eviscerado

6.2.1 — Entende—se por ROSADO CONGELADO INTEIRO © rxro
sado inteiro, <om cabega e visceras, lavado,

congelado e devidamente acondicionado.

6.2.2 — Entende—se por ROSADO CONGELADO EVISCERADO o
rosado eviscerado, descabegado ou nao, reti
‘rado o esporao, lavado, congelado e devida
mente acondicionado.

ROSADO EM CONSERVA

= S

T2

DEFINIGCEO

Entende—se por ROSADO EM CONSERVA o© rosado elaborado
a partir de porgoes de rosado Integro, pre—-cczido.
acondicionadas em liqhiéo de cobertura apropriado,
envasadas em recipientes hermeticamente fechados e
esterelizados_industrialmente.

O ROSADO EM CONSERVA sera classificado, segundo sua
apresentagao, em dois tipos:

a. com pele e com espinhas
b. se=m pele e sem espinhas



8. ROSADO CURADO -

8.1 — DEFINICAO

Entende—se por ROSADO CURAI©O o produto derxrivado do
rosado submetido a& 'cura umida ou seca pelo cloreto

-

de soO0dio, por tempo varii3vel, submetido ou nao a

prensagem posterior, descabegado ou n3ao e devida

mente acondiciocnado.

8.2 - APRESENTACEO

O ROSADO CURADO sera classificado nos seguintes ti
pos: 11

a. Salgado [ A
b. Prensado
c. Salgado—seco B

8.2.1 - Entende—se por ROSADO SALGADO o rosado des

cabegado, eviscerado, com ou sem pele, es {¥
palmado ou nao, curado pelo cloreto de sS
dio (NaCI) e devidamente acondicionado. &3

8.2.2 — Entende—se por ROSADO PRENSADO o rosado des
cabegado, eviscerado, com ou sem pele, es
palmado ou nao, curado pelo cloreto de so
sio (NaCI), prensado e devidamente acondi
cionado. O ROSADO PRENSADO nao deve con
ter mais de 45% (guarenta e cinco por cen
to) de umidade e 8% (oito por cento) de gor_
goxrdura.

8.2.3 — Entende—se por ROSADO SALGADO-SECO o rosado
S : descabecgado, eviscerado, com ou sem pele, es
palmado, dessecado naturalmente ou artifici-
almente e devidamente acondicionado. ©O ROSA
DO SALGADO SECO, nac deve conter mais de 35%
- - (trinta e cincoizpor cento) de umidade nem
mais de 25% (viirfte e cinco por cento) de re
siduo mineral fixo total.




