O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, no uso da atribuico que lhe
confere o inciso Il do art. 219 do Capitulo IV do anexo da Portaria n° 562 de 11 de abril
de 2018, com base na alinea g do § 1° do art. 9° da Lei n° 1.283 de dezembro de 1950 e
no art. 273 do Decreto n® 9.013 de 29 de marco de 2017, e ainda, considerando o disposto
no Processo Administrativo n° 21000.060871/2019-80, resolve:

Art. 1° Aprovar, na forma dos anexos I, 11 e 11 da presente Instrugcdo Normativa (IN), os
Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ) do charque, da carne salgada
curada e dessecada, e do mitdo salgado dessecado.

Art. 2° O anexo Il da IN n° 22, de 31 de julho de 2000, passa a vigorar na forma do anexo
Il da presente IN.

Art. 3° Esta IN entra em vigor na data de sua publicacdo.

ANEXO |
Charque

Art. 1° Para os fins desta IN, charque é o produto carneo obtido de carne bovina, com
adicéo de sal e submetido a processo de dessecacao.

§ 1° A denominac&o de venda do produto seré “charque” ou “carne salgada dessecada de
bovino” seguido de expressdes ou denominagdes que o caracterizem de acordo com sua
apresentacdo para a venda.

§ 2° E facultada a utilizacdo de carnes de outras espécies animais e a especificacio do
corte na elaboracéo do charque, mediante sua declaracdo na denominacéo de venda.

Art. 2° Para os fins deste regulamento sdo previstas as seguintes etapas tecnoldgicas para
a elaboracédo do charque:

I- desossa e manteagdo: consiste na desossa das carnes, no seu preparo em cortes ou
pedacos, podendo ainda ocorrer sua manteacdo na qual é proporcionado o adelgacamento
das porcBes musculares;

I1- salga imida ou salmouragem: consiste na injecdo de salmoura (sal e agua) nos cortes
ou pedacos, ou na sua imersdo em salmoura em tanques fixos, podendo ainda serem
tumbleados;

I1l- salga seca: consiste na adicdo de sal aos cortes ou pedacos, dispostos em pilhas
formadas por camadas intercaladas de carne e sal, de forma em que a altura da pilha seja
suficiente para exercer uma pressao que permita a adequada dessecagédo do produto. Nessa
etapa e realizado o processo de inversao das pecas, denominado de tombo;



IV- lavagem: consiste na lavagem com agua potavel dos cortes ou pedagos, em tanques,
para remocao do excesso de sal com posterior empilhamento objetivando o escoamento
da &gua;

VI- secagem: consiste na dessecacdo do produto, estendido em varais, podendo ser
natural, pela acdo da luz solar, ou em estufas; e

VII- embalagem: consiste no preparo, fracionamento, prensagem e acondicionamento do
produto.

8 1° A etapa definida no inciso | do caput deve ser realizada em ambiente climatizado
com temperatura méxima de 16 °C (dezesseis graus Celsius).

8 2° As etapas definidas nos incisos Il e 111 do caput devem ser realizadas em ambiente
climatizado com temperatura maxima de 20 °C (vinte graus Celsius).

8 3° Quando a etapa de salga tmida ocorrer no mesmo ambiente climatizado da desossa,
a temperatura observada deve ser aquela definida no § 1° do caput.

8 4° Os estabelecimentos terdo um prazo de 365 (trezentos e sessenta e cinco dias)
contados da data da entrada em vigor desta IN para se adequarem as condicdes
estabelecidas no § 2° do caput.

Art. 3° S&o ingredientes obrigatorios na elaboracdo do charque:
I- carne;

Il- agua; e

I11- sal (NaCl).

Paragrafo Unico. E vedado o uso de carne industrial na elaboracéo de charque.

Art. 4° Sdo ingredientes opcionais na elaboracdo do charque:
I- aditivos intencionais.

Paragrafo Gnico. Em atenc¢do ao disposto no inciso Il do art. 270 do Decreto n°® 9.013, de
2017, e observada a legislacao especifica do 6rgdo regulador da salde, fica autorizado o
uso de aditivos intencionais com as seguintes fungdes: acidulante, regulador de acidez e
antioxidante.

Art. 5° Devem ser observados os critérios microbiolégicos para o charque, estabelecidos
em legislacéo especifica.

Art. 6° Ficam definidos os seguintes parametros fisico-quimicos a serem observados para
0 charque:

I- atividade de agua (Aw): méaxima de 0,80 (zero virgula oitenta);

I1- umidade: maxima de 50% (cinquenta por cento);



I11- residuo mineral fixo (cinzas): maximo de 23% (vinte e trés por cento); e

IV- cloreto de s6dio (NaCl): minimo de 15% (quinze porcento).

Art. 7° O produto deve ser embalado com materiais adequados para as condic¢des de
armazenamento e que lhe confiram uma protecédo apropriada.

Art. 8° O sal deve ser isento de substancias estranhas a sua composicéo e devem atender
a legislacgéo especifica.

Paragrafo Gnico. E proibido o reaproveitamento de sal, para produtos comestiveis, apds
Seu uso em processos de salga.

Art. 9° E proibido 0 emprego de salmouras turvas, sujas, alcalinas, com cheiro amoniacal,
fermentadas ou inadequadas por qualquer outra razéo.

Paragrafo Unico. E permitido o tratamento com vistas & recuperacio de salmouras por
meio de métodos como filtracdo por processo continuo, pasteuriza¢do ou pelo uso de
substancias quimicas autorizadas pelo 6rgdo competente, desde que ndo apresentem
alteracdes de suas caracteristicas originais.

Art. 10. Os calcados utilizados pelos funcionarios que trabalham no ambiente onde ocorre
a etapa de salga seca devem ser de uso exclusivo para esse fim sendo permitido o transito
de funcionarios sobre as pilhas de carne nessa condicéo.

Paragrafo Unico. A troca dos calcados de que trata o caput pelos calcados de uso nao
exclusivo deve ocorrer em um vestibulo que antecede o acesso ao ambiente da salga seca,
dotado minimamente de local para sua guarda e higienizacao.

Art. 11. No caso do uso de varais na etapa de secagem, seu material de composigédo deve
ser higienizavel.

Art. 12. No caso de carne destinada ao aproveitamento condicional pelo sal deve ser
observado, no que for aplicavel, o disposto no art. 172 do Decreto n° 9.013, de 2017.

ANEXO Il

Carne salgada curada dessecada

Art. 1° Para os fins desta IN, carne salgada curada dessecada é o produto carneo obtido
de carne, com adicdo de sal e de agentes de cura, submetido a processo de dessecacao.

8 1° No caso do produto carneo de que trata o caput ser obtido da carne bovina, a
denominacdo de venda é “carne bovina salgada curada dessecada” ou “jerked beef”,
seguida de expressbes ou denominacOes que o caracterizem de acordo com sua
apresentacdo para a venda.



8 2° No caso da utilizacdo de carnes de outras espécies animais, na elaborag¢éo do produto
carneo de que trata o caput, sua designacao é “carne salgada curada dessecada” seguida
da denominacéo da espécie.

§ 3° E facultada a utilizacio da especificacio do corte na elaboracio da carne salgada
curada dessecada mediante sua declaracdo na denominacédo de venda.

Art. 2° Para os fins deste regulamento sdo previstas as seguintes etapas tecnoldgicas para
a elaboracéo da carne salgada curada e dessecada:

I- desossa e manteacdo: consiste na desossa das carnes, no seu preparo em cortes ou
pedacos, podendo ainda ocorrer sua manteacdo na qual € proporcionado o adelgacamento
das porcGes musculares;

I1- salga imida ou salmouragem: consiste na injecdo de salmoura (sal, sais ou agentes de
cura e agua) nos cortes ou pedacos, ou na sua imersao em salmoura em tanques fixos,
podendo ainda serem tumbleados;

I1l- salga seca: consiste na adicdo de sal aos cortes ou pedacos, dispostos em pilhas
formadas por camadas intercaladas de carne e sal, de forma em que a altura da pilha seja
suficiente para exercer uma pressao que permita a adequada dessecacédo do produto. Nessa
etapa € realizado o processo de inversao das pecas, denominado de tombo;

IV- lavagem: consiste na lavagem com agua potavel dos cortes ou pedacos, em tanques,
para remocao do excesso de sal com posterior empilhamento objetivando o escoamento
da &gua;

VI- secagem: consiste na dessecacdo do produto, estendido em varais, podendo ser
natural, pela acdo da luz solar, ou em estufas; e

VI1- embalagem: consiste no preparo, fracionamento, prensagem e acondicionamento do
produto.

8 1° A etapa definida no inciso | do caput deve ser realizada em ambiente climatizado
com temperatura maxima de 16 °C (dezesseis graus Celsius).

8 2° As etapas definidas nos incisos Il e 111 do caput devem ser realizadas em ambiente
climatizado com temperatura maxima de 20 °C (vinte graus Celsius).

8 3° Quando a etapa de salga tmida ocorrer no mesmo ambiente climatizado da desossa,
a temperatura observada deve ser aquela definida no § 1° do caput.

Art. 3° S&o ingredientes obrigatorios na elaboracdo de carne salgada curada e dessecada:
I- carne;

Il- agua;

I11- sal (NaCl); e

IV- agentes ou sais de cura.



§ 1° E vedado o uso de carne industrial na elaboragio da carne salgada curada e dessecada.

8§ 2° S&o considerados agentes ou sais de cura de que trata o inciso 1V o nitrito de sddio,
nitrito de potassio, nitrato de sodio e o nitrato de potassio.

Art. 4° Sdo ingredientes opcionais na elaboracdo da carne salgada curada e dessecada:
I- aditivos intencionais.

Paragrafo unico. Em atencdo ao disposto no inciso Il do art. 270 do Decreto n° 9.013, de
2017, e observada a legislacéo especifica do 6rgéo regulador da saude, fica autorizado o
uso de aditivos intencionais com as seguintes fungdes: acidulante, regulador de acidez e
antioxidante.

Art. 5° Devem ser observados os critérios microbiolédgicos para a carne salgada curada e
dessecada, estabelecidos em legislacédo especifica.

Art. 6° Ficam definidos os seguintes parametros fisico-quimicos a serem observados
para a carne salgada curada e dessecada:

I- atividade de agua (Aw): maxima de 0,80 (zero virgula oitenta);
I1- umidade: méxima de 60% (sessenta por cento);
I11- residuo mineral fixo (cinzas): maximo de 23% (vinte e trés por cento); e

IV- cloreto de s6dio (NaCl): minimo de 15% (quinze por cento).

Art. 7° O produto deve ser embalado com materiais adequados para as condicGes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecédo apropriada.

Art. 8° O sal deve ser isento de substancias estranhas a sua composicao e devem atender
a legislacdo especifica.

Paragrafo Gnico. E proibido o reaproveitamento de sal, para produtos comestiveis, apds
Seu uso em processos de salga.

Art. 9° E proibido 0 emprego de salmouras turvas, sujas, alcalinas, com cheiro amoniacal,
fermentadas ou inadequadas por qualquer outra razéo.

Paragrafo Unico. E permitido o tratamento com vistas & recuperacdo de salmouras por
meio de métodos como filtracdo por processo continuo, pasteuriza¢do ou pelo uso de
substancias quimicas autorizadas pelo 6rgdo competente, desde que ndo apresentem
alteracdes de suas caracteristicas originais.

Art. 10. Os calgados utilizados pelos funcionarios que trabalham no ambiente onde ocorre
a etapa de salga seca devem ser de uso exclusivo para esse fim sendo permitido o transito
de funcionéarios sobre as pilhas de carne nessa condicao.



Paragrafo Unico. A troca dos calcados de que trata o caput pelos calgados de uso nao
exclusivo deve ocorrer em um vestibulo que antecede o0 acesso ao ambiente da salga seca,
dotado minimamente de local para sua guarda e higienizacao.

Art. 11. No caso do uso de varais na etapa de secagem, seu material de composi¢édo deve
ser higienizavel.

Art. 12. No caso de carne destinada ao aproveitamento condicional pelo sal deve ser
observado, no que for aplicavel, o disposto no art. 172 do Decreto n° 9.013, de 2017.

ANEXO IlI

Mildo salgado dessecado

Art. 1° Para os fins desta IN, mitdo salgado dessecado é o produto carneo a partir dos
Orgdos e das partes de animais de abate julgados aptos para o consumo humano pela
inspecdo veterinaria oficial, com adicdo de sal e submetido a processo de dessecacao.

Paragrafo unico. A denominacdo de venda do produto serd “middo salgado dessecado”
seguido da especificacdo da espécie animal, do 6rgdo ou das partes, e das expressdes ou
denominacdes que o caracterizem de acordo com sua apresentacao para a venda.

Art. 2° Para os fins deste regulamento sdo previstas as seguintes etapas tecnoldgicas para
a elaboracéo do miudo salgado dessecado:

I- preparo: consiste no preparo dos mitdos para a etapa de salga;

I1- salga: consiste na adicdo de sal aos mitdos, dispostos em pilhas formadas por camadas
intercaladas de miudos e sal, de forma em que a altura da pilha seja suficiente para exercer
uma pressao que permita a adequada dessecacdo do produto. Nessa etapa é realizado o
processo de inversdo das pecas, denominado de tombo;

I11- lavagem: consiste na lavagem com agua potavel dos cortes ou pedacos, em tanques,
para remocao do excesso de sal com posterior empilhamento objetivando o escoamento
da &gua;

IV- secagem: consiste na dessecacdo do produto, estendido em varais, podendo ser
natural, pela acdo da luz solar, ou em estufas; e

V- embalagem: consiste no preparo, fracionamento, prensagem e acondicionamento do
produto.

8 1° A etapa definida no inciso | do caput deve ser realizada em ambiente climatizado
com temperatura maxima de 16 °C (dezesseis graus Celsius).

8§ 2° A etapa definida no inciso Il do caput deve ser realizada em ambiente climatizado
com temperatura maxima de 20 °C (vinte graus Celsius).



8 3° Os estabelecimentos terdo um prazo de 365 (trezentos e sessenta e cinco dias)
contados da data da entrada em vigor desta IN para se adequarem as condicdes
estabelecidas no § 2° do caput.

Art. 3° S&o ingredientes obrigatorios na elabora¢do do mitdo salgado dessecado:
I- miudo;

Il- agua; e

I11- sal (NaCl).

Art. 4° Sdo ingredientes opcionais na elaboracdo do miudo salgado dessecado:

I- aditivos intencionais.

Paragrafo Unico. Em atenc¢do ao disposto no inciso Il do art. 270 do Decreto n° 9.013, de
2017, e observada a legislacéo especifica do 6rgdo regulador da salde, fica autorizado o
uso de aditivos intencionais com as seguintes fungdes: acidulante, regulador de acidez e
antioxidante.

Art. 5° Devem ser observados os critérios microbiolégicos para o miido salgado
dessecado, estabelecidos em legislacdo especifica.

Art. 6° Fica definido o seguinte parametro fisico-quimico a ser observado para 0 miudo
salgado dessecado:

I- atividade de agua (Aw): méaxima de 0,80 (zero virgula oitenta).

Art. 7° O produto deve ser embalado com materiais adequados para as condicOes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecédo apropriada.

Art. 8° O sal deve ser isento de substancias estranhas a sua composicdo e devem atender
a legislacdo especifica.

Paragrafo Gnico. E proibido o reaproveitamento de sal, para produtos comestiveis, apds
Seu uso em processos de salga.

Art. 9° E proibido o emprego de salmouras turvas, sujas, alcalinas, com cheiro amoniacal,
fermentadas ou inadequadas por qualquer outra razéo.

Paragrafo Unico. E permitido o tratamento com vistas & recuperacdo de salmouras por
meio de métodos como filtracdo por processo continuo, pasteurizacdo ou pelo uso de
substancias quimicas autorizadas pelo 6rgdo competente, desde que ndo apresentem
alteracOes de suas caracteristicas originais.

Art. 10. Os calcados utilizados pelos funcionarios que trabalham no ambiente onde ocorre
a etapa de salga devem ser de uso exclusivo para esse fim.



Paragrafo Unico. A troca dos calcados de que trata o caput pelos calcados de uso nao
exclusivo deve ocorrer em um vestibulo que antecede o acesso ao ambiente da salga,
dotado minimamente de local para sua guarda e higienizacao.

Art. 11. No caso do uso de varais na etapa de secagem, seu material de composicéo deve
ser higienizavel.

Art. 12. No caso de mitdo destinado ao aproveitamento condicional pelo sal deve ser
observado, no que for aplicavel, o disposto no art. 172 do Decreto n° 9.013, de 2017.
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