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Capanema, 16 de%bro de 2015.
Ap6s aprovarem as alteragbes do Estatuto da Doce Iguassu os associados
presentes procederam a leitura e aprovacdo do Regulamento de Uso para a
producéo do Melado e-AgucarMassave de Capanema conforme proposigéo da
diretoria visando ao atendimento dos requisitos para registro da Indicagéo
Geografica Capanema, ficando tal Regulamento conforme descrito abaixo:

ASSOCIACAO DE TURISMO DOCE IGUASSU

~ REGULAMENTO DE USO
INDICACAO GEOGRAFICA DE PROCEDENCIA CAPANEMA
MELADO E-AGUGAR-MASGAVO

O referido Conselho Regulador, visando o enquadramento pelo qual se regera a
Indicagéo Geografica de Procedéncia Capanema (IP Capanema) para Melado e
AcucarMascave, conforme Capitulo V, Segéo V, Artigos 38 a 43 do Estatuto da
Associagdo de Turismo Doce Iguassu, institui o presente Regulamento,

conforme segue:

CAPITULO | - DA PRODUGAO

Art. 1° - A area geografica delimitada para a Indicacdo de Procedéncia
“Capanema’ (IP Capanema), para Melado e-Actiear Maseave-estd integralmente
localizada no municipio de Capanema o qual possui as seguintes delimitagbes:
ao norte com os municipios de Serrandpolis do Iguagu, Matelandia, Céu Azul e
Capitdo Lednidas Marques com os quais faz divisa pelo Rio Iguacu; ao sul com
o municipio de Planalto com o qual possui divisa seca e divisa pelo Rio Lajeado
Liso; a leste com o municipio de Realeza com o qual faz divisa pelo Rio
Capanema; a oeste com o municipio de Comandante Andresito da Provincia de
Misiones, Argentina, com o qual faz divisa pelo Rio Santo Antonio, fechando
assim o perimetro com uma &rea total de 419,403 km?. Nessa delimitag&o
deverao ser respeitadas as areas de reserva e protegdo ambiental.

Art. 2° - Todas as cultivares de cana-de-agucar aprovadas pelo Conselho
Regulador poder&o ser utilizadas na produgdo do Melado e-ActicarMaseave de
Capanema.

Art. 3° - O sistema de produgdo dos canaviais devera estar de acordo com as
técnicas adequadas de plantio conforme legislagdo vigente, adotando praticas
mitigadoras dos impactos ambientais, em especial a reutilizacdo dos
subprodutos.

Art. 4° - No Municipio de Capanema ficam autorizadas para producéo as areas
que estejam fora das areas de reserva legal e protecdo ambientai conforme
legislagcao ambiental vigente.

CAPITULO li - DA ELABORAGAO

Art. 5° - A Elaboracéo deve atender as definicGes e tipos deste Regulamento.
Paragrafo 1° — Deverdo ser observadas as seguintes definigbes:
a) Garapa — caldo obtido através do processo de moagem da cpna-
de-acucar,
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b) Garapa em Fermentagdo — Caldo de cana-de-agucar durante o
processo de fermentagao natural;
c) Garapa Azeda — Produto obtido ao fim do processo de fermentacéo
da garapa, —
Paragrafo 2° — Serao produzidas nos termos deste Regulamento de
. Uso as seguintes variedades de produtos para fins de Indicagéo de
e Procedéncia: ’
- a) Melado Escorrido: € o produto obtido ao final do processo de
= concentracdo e evaporacdo do liquido da garapa submetida a —i
processo de aquecimento até que atinja um teor de sélidos (Brix) entre
— 65 e 75% sendo envasado logo em seguida de seu resfriamento sem B
- ser batido, alcangando caracteristica viscosa tipica de xaropes isento
' de particulas sélidas.
_ b) Melado Batido: € o produto obtido ao final do processo de —_—
concentragdo e evaporagdo do liquido da garapa submetida a
. processo de aquecimento até que atinja um teor de sélidos (Brix) entre :
65 e 75%, sendo depositado em batedores apropriados, revolvido
enquanto resfria em temperatura ambiente até que adquira
consisténcia pastosa para entdo ser envasado, alcangando —
ol caracteristica de pasta clarificada de cor bege pouco granulada isenta
‘ de cheiro de agtcar queimado. £
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Art. 6° - Os produtos serdo obriéatoriamente elaborados, e _ 3
embalados/envasados na area geografica delimitada, conforme estabelecido no .
Art. 1°. I

Art. 7° - Quanto aos padrdes de identidade e qualidade fisico-quimicos deveréo

ser observados 0s seguintes critérios para a produg&o do melado batido, melado .

escorrido e-asuearmassave atendendo ao Fluxograma de Producdo (ANEXO

A):

). MATERIA-PRIMA: —

a) Padréo Preferencial de Maturacgdo:

¢ O corte da matéria-prima para a fabricagdo do Melado devera seguir, T
preferencialmente, a metodologia do “Ponto de Corte”, onde a relagdo (R),
relativa da diviséo entre o Brix da Ponta e o Brix do Pé atende a valores acima ,
de 0,8. — S
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O tempo limite para Utilizagdo da matéria-prima destinada a fabricacs d(’)“s"?-v..,;..

.

melado escorrido devera estar contido idealmente no limite de até 120 hora
do corte;

O tempo limite para Utilizagdo da matéria-prima destinada a fabricagdo do
melado batido devera estar contido idealmente no limite de até 48 horas do
corte;

Sera permitida a tragdo animal apenas durante o corte e transporte da
matéria-prima e/ou bagago contanto que observadas as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF);

E vedada a queima do canavial antes do corte da cana-de-agucar.

Il. MOAGEM/EXTRAGAO DO CALDO:
a) Padréo Preferencial de Moagem:

A cana devera ter suas folhas retiradas e ser despontada antes da Moagem;
A Moagem da cana-de-agucar se dard em moendas (engenhos) com
acionamento elétrico;

A area de Moagem devera ter estrutura e manutengao condizente para
atendimento das boas préticas de fabricagio com especial atencao para
pisos, cobertura, tubulagbes e moendas elétricas;

lll. TRATAMENTO DA GARAPA/PREPARO DA GARAPA:
a) Padré&o para Tratamento da Garapa:

A Garapa resultante da Moagem devera ser recolhida da moenda por meio
de tubulagé@o em reservatario (depdsito) apropriado até iniciar o processo de
Cozimento e devera ser utilizada no mesmo dia;

A Garapa devera ser isenta de particulas grosseiras tais como possiveis
fracGes de terra, areias, argilas de alta granulometria e bagacilhos utilizando-
se de métodos de filtragem e decantacdo apropriados autorizados pelo
Conseiho Regulador;

Deveréo ser usadas Garapas obtidas em moagem recente descartando os
volumes residuais que porventura tenham sobrado na tubulagéo no ultimo
abastecimento (para casos de sistema de abastecimento por gravidade) a fim
de na@o comprometer a propor¢io entre Garapa e Garapa Azeda; nestes
casos, a Garapa residual podera ser aproveitada para o preparo da Garapa
Azeda;

Para o tratamento da Garapa ndo poderdo ser utilizados aditivos quimicos
como clarificantes, antiumectantes, precipitadores e conservantes (tal qual
ocorre no refinamento do agtcar branco) a fim de conservar a sacarose,
glicose, frutose, todos os sais minerais, vitaminas, proteinas, fibras e outras
substancias que fazem parte da composicéo da cana-de-agucar.

c) Padrdes para Equipamentos:

IV. PREPARAGAO DA GARAPA AZEDA:

Peneiras (estética, rotativa ou vibratéria) e Decantadores em Aco-Inox AISI-
304, podendo ser autorizado o uso de outros equipamentos com efeitos
similares,

Bombas em Aco-Inox AlIS1-304 ou Poliuretano rigido, podendo ser autorizado
0 uso de outros equipamentos com efeitos similares;

Tubulagdes em Ago-Inox AISI-304 ou PVC rigido, podendo ser autorizado o
uso de outros equipamentos com efeitos similares;

Reservatdrio em Ago-Inox AISI-304 ou PVC rigido, podendo ser autori
uso de outros equipamentos com efeitos similares.




a) Padroes para Preparo da Garapa Azeda:

e A Garapa Azeda sera obtida através do processo de fermentacgédo %arapa
idealmente durante 3 dias no verdo e idealmente durante 7 dias no inverno;

e N&o poderdo ser adicionados nutrientes a fim de auxiliar o processo
fermentativo da Garapa.

b) Padr&o para Uso das Leveduras:

* As linhagens de Leveduras utilizadas na produgdo da Garapa Azeda para o
Melado Escorrido, Melado Batido e-ActearMaseave de Capanema sdo as
“Naturais”, contidas na garapa de cana-de-aglicar, ndo sendo autorizada
nenhuma outra levedura.

c) PadrOes para Equipamentos:

e Tanques de Fermentagcdo de Garapa em Ago-lnox AlSI-304, podendo ser
autorizado o uso de outros equipamentos com efeitos similares:

¢ Dornas de Fermentacdo em Aco-lnox AlSI-304, podendo ser autorizado o
uso de outros equipamentos com efeitos similares;

« Bombas em Ago-inox AlSI-304 ou Poliuretano rigido podendo ser autorizado
0 uso de outros equipamentos com efeitos similares;

» Tubulacdes em Acgo-Inox AISI-304 ou PVC rigido podendo ser autorizado o
uso de outros equipamentos com efeitos similares.

V. ADICAO DA GARAPA AZEDA A GARAPA

a) Padréo para ponto de adi¢cdo da Garapa Azeda a Garapa:

e A Garapa Azeda devera ser adicionada a Garapa no inicio do processo de
cozimento de acordo com as dilui¢des proprias para cada cultivar.

VI. COZIMENTO E CONCENTRAGAO FINAL

a) Padroes de Cozimento:

s O volume de Garapa a ser cozida para a produgao de uma receita de Melado
Batido ou Melado Escorrido deve ser limitado a 200 litros quando do uso de
fornalhas;

e A partir de aproximadamente 80°C ocorre a limpeza térmica onde as
impurezas floculam juntamente com a espuma na superficie da Garapa
devendo ser retiradas com escumadeira antes da fervura da Garapa a fim de
garantir a isengéo total de particulas sélidas resultando em um xarope com
caracteristica de caramelo mais clarificado e um produto final de qualidade;
os residuos que condensam nas bordas do tacho durante o Aquecimento
dever&o ser removidos por meio de escovacio;,

» A Garapa em Aquecimento quando no ponto de fervura podera ser abanada
para controlar sua temperatura evitando o transbordamento dos tachos.

b) Padrées para adigdo de nutrientes

+ Na&o seré permitido o acréscimo de nenhum nutriente para a fabricagdo de
Melado Escomdo e Melado Batido;

c) Padroes para Concentragao F lnal (Ponto)

» Apds afervura, a partir do ponto onde inicia a Concentragéo a massa devera .

ser mexida sem parar para nao queimar,
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» Para obtencdo do Melado Escorrido e do Melado Batido a Garapa‘devera seﬁﬂ‘
concentrada (evaporagdo da agua da Garapa) até o ponto de atingir Bri
desejado na fauxa entre 65 e 75%

» Para conhecer o ponto da Concentragéo Final para cada produto devera ser
utilizado equipamento especifico; apos se ter adquirido pratica na fabricagio
este ponto pode ser obtido visualmente observando-se o tamanho das bolhas
que se formam e estouram no tacho, mergulhando a escumadeira no melado
e observando a forma como escorre e se desprende da mesma sem gotejar,
ou mesmo derramando um fio de melado sobre superficie fria jogando-se
agua sobre o mesmo e observando sua consisténcia.

d) Padrées para Materiais:

» Escumadeira em Ago-Inox AlSI-304, podendo ser autorizado o uso de outros
equipamentos com efeitos similares;

» Pas/Rodos em Aco-Inox AlSI-304, podendo ser autorizado o uso de outros
equipamentos com efeitos similares;

« Tachos em Ago-inox AiSI-304 para aquecimento em caldeiras ou fornalhas,
podendo ser autorizado o uso de outros equipamentos com efeitos similares:

VIl. RESFRIAMENTO, BATEGCAO, EMBALAGEM e ESTOCAGEM

a) Padrdo para Resfriamento e Bategéo

e A massa concentrada deve ser retirada do cozimento e despejada em
recipiente apropriado passando por método adequado de filtragem;

» Para obtencdo do Melado Escorrido a massa descansara no recipiente
enquanto resfria até 85°C, sendo entdo envasada;

e Para obtengéo do Melado Batido a massa sera submetida a Batec&o durante

30 a 40 minutos ime-diata-mente apos ser despejada no recipiente, até que

atinja consusténcna pastosa para entao ser envasada;

b) Padréo Embalagem
» O Melado Escorrido sera envasado logo apos ter resfriado a 85°C:
e O Melado Batido seré envasado logo apos 0 processo de Bateg;ao

c) Padrao de Estocagem

» Os produtos seréo entdo destinados a Estocagem obedecendo as Boas
Praticas de Fabricagdo de alimentos:

» Os produtos deveréo ser estocados de modo a facilitar a verificagéo e o
controle dos lotes produzidos;

orientagbes do Caderno de Cam-po (ANEXO B) deverao, preferencialm
acompanhar o lote de produtos ou encontrarem-se facilmen-te dispon \@ls ‘

S .,%'“»
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Mg
para verificagéo e controle, sendo arquivadas do da saida do lote do
estoque.

d) Padroes para Materiais:

e Espatula em Ago-Inox AISI-304, podendo ser autorizado o uso de outros
equipamentos com efeitos similares;

e Batedores industriais elétricos

» Mesa Elétrica com Peneira em Ago-Inox AISI-304, podendo ser autorizado o

uso de outros equipamentos com efeitos similares;

* Raspador em Ago-Inox AISI-304, podendo ser autorizado o uso de outros
equipamentos com efeitos similares;

e Tachos em Ago-Inox AiSI-304 para batedores, podendo ser autorizado o uso
de outros equipamentos com efeitos similares:

VIil. IDENTIDADE FISICA DOS PRODUTOS

a) Padréo de Identidade Fisica do Melado Escorrido

» O Melado Escorrido apresentara caracteristica viscosa tipica de xaropes;

¢ Sera isento de particulas solidas.

b) Padr&o de Identidade Fisica do Melado Batido

* O Melado Batido apresentara caracteristica pastosa sendo pouco granulado

em sua consisténcia;

Tera aparéncia clarificada de cor bege;

Sera isento de cheiro de caramelo queimado.

CAPITULO il - DA ROTULAGEM

Art. 11° - A rotulagem dos produtos devera obedecer aos seguintes critérios:

a) Deveréo ser obedecidas as normas legais para rotulagem, de acordo com as
normativas sanitérias vigentes e que regem o setor de alimentos e/ou outras
afins;

b) As embalagens deverdo estar identificadas com o nome/numero do lote de
producgdo permitindo sua rastreabilidade por meio dos controles mantidos na
unidade de produgéo;

c) O Conselho Regulador estabelecera normas para rotulagem dos produtos que
atendem aos critérios de uso da IP Capanema de acordo com a legislagédo
vigente.

CAPITULO IV — DO CONSELHO REGULADOR

Art. 12° - Conforme Artigo 17° do Estatuto da Associacédo de Turismo Doce
Jguassu, o Conselho Regulador da IP Capanema é um Orgéo Social da entidade.
Art. 13° - Conforme Artigo 38° do Estatuto da Doce | ..Conselho
Regulador tem como suas atribuigdes: '
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a) Elaborar e instituir o Regulamento da Indicag&o de Procedéncia Capanema
— para o Melado Escorrido, Melado Batido-e-Actiear Mascavo- T
b) Orientar e controlar a producgéo, a elaboragéo e a qualidade dos produtos sl
amparados pela IP Capanema, nos termos definidos no regulamento;
c) Zelar pelo prestigio da IP Capanema no mercado nacional e internacional e
orientar o Conselho Administrativo a adotar as medidas cabiveis visando evitar
0 uso indevido da IP;
d) Elaborar e manter atualizados os registros cadastrais definidos no I
regulamento, bem como adotar as medidas necessarias para o controle da
produgdo, visando ao atendimento do disposto no regulamento proprio; o
e) Propor medidas para regular a produgéo da IP Capanema de forma harménica
com a demanda do mercado;
f) Emitir os certificados de origem dos produtos amparados pela IP Capanema
bem como o selo de controle;
N ) g) Elaborar relatério anual de atividade: ——
h) Propor melhorias ao regulamento;
- i) Adotar medidas para preservar e estimular a qualidade dos produtos da IP
Capanema;
j) Controlar o uso corrente das normas de rotulagem estabelecidas para a IP
Capanema, conforme definido no regulamento;
k) Implantar e operacionalizar o funcionamento de uma comissao de degustacao
dos produtos da IP Capanema:;
) Elaborar, aprovar e implantar normas internas do préprio Conselho Regulador e
para operacionalizacéo de atribui¢ces estabelecidas no regulamento;
m) Instituir uma comiss&o permanente ou comissdo temporaria para tratar de
temas especificos de interesse da IP Capanema;
n) Implantar as medidas de autocontrole, visando ao cumprimento do
Regulamento da IP Capanema.
Art. 14° - Cabera ao Conselho Regulador executar o registro dos produtores
autorizados a utilizar a IP Capanema para emissio dos certificados e selos,
desde que os mesmos estejam em conformidade com o presente regulamento.
2 Art. 15° - Os controles ocorreréo de acordo com as seguintes orientagdes:
i ' a) Os produtores seguirdo o processo produtivo apresentado neste regulamento e
e atender&o aos seus critérios estabelecidos, realizardo controles de cada lote
de producdo e manterdo registros dos processos nas planilhas do Cademo de
Campo (ANEXO B) os quais estardo disponiveis para verificacdo por parte do
Conselho Regulador e/ou representantes de érgdos competentes;
b) O Conselho Regulador efetuara a coleta de amostras dos lotes e, por meio de
convénio com érgdo afim ou instituicdo tecnologica, realizara andlises dos
----- produtos finais para identificar se seguem os padrées de qualidade e identidade
normalizados por este regulamento a fim de que possam ser emitidos o0s
certificados e selos da IP Capanema aos produtores que estejam em
conformidade com o presente regulamento;
c) O Conselho Regulador criara comissdes de fiscalizacdo das unidades
produtoras para identificar se as mesmas estéo seguindo, em suas instalagoes,

as normas de processo de produgo instituidas pelo presente regulamento: - :
F 3 d) O Conselho Regulador realizar a fiscalizagéo do processo produtivo, sd&_ s
- o corte da cana, passando pela produgéo até a embalagem/envase do pr ‘i‘,

final, bem como do tratamento dos residuos. / : S
b g, \ ol ‘s % ’
] : .V
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CAPITULO V - DOS DIREITOS E OBRIGAGOES %{",
L

Art. 16° - Sdo direitos dos inscritos ao uso da IP Capanema:
a) Fazer uso da IP Capanema para produtos protegidos pela mesma;
b) Acompanhar os procedimentos periddicos de avaliacao de produtos;
c) Acompanhar os procedimentos de admissao de novos produtores.
Art. 17° - S&o obrigagdes dos inscritos na IP Capanema:
a) Zelar pela imagem da IP Capanema para Melado Escorrido, Melado Batido e

b) Adotar as medidas normativas necessarias ao controle da produgéo por parte
do Conselho regulador.

CAPITULO VI - DAS INFRAGOES, PENALIDADES E PROCEDIMENTOS

Art. 18° - Sdo consideradas infracbes a IP Capanema:

a) O ndo cumprimento das normas de produgdo, elaboracdo e rotulagem dos
produtos da IP Capanema;

b) O descumprlmento dos principios da IP Capanema para a producédo de
melado e-accearmaseave:

c) Comercializar produtos fora dos padrdes estabelecidos na legislagdo vigente.
Art. 19° - As Penalidades para as infraces a IP Capanema serao:

a) Adverténcia por escrito;

b) Multa com valores em UFIR a serem estipuladas pelo Conselho Regulador;
c) suspenséo temporaria como participante da IP;

o clefinit e o P

CAPITULO Vil — DISPOSIGOES GERAIS
Art. 20° - Para qualquer normativa ndo citada neste regulamento deverdo ser
adotadas as orientagdes e normas sanitérias vigentes, bem como normativas

que regulamentam o registro de Indicagées Geograficas emanadas pelos érgaos
competentes.

Capanema, PR, 16 de Setembro de 2015.

ANEXO A - FLUXOGRAMA DE PRODUGAO
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Imagem 01: Fluxograma de Produgéo Melado e-ActicarMaseave
Fonte: Regulamento de Uso Indicagdo Geogréafica Capanema, 2016,
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ANEXO B — FORMULARIOS DE CONTO

ERNO DE CAMPO)

IG CAPANEMA — FORMULARIO DE CONTROLE (CADERNO DE CAMPO)

AGROINDUSTRIA
Nome Responsavel
LOTE
Nome/ Data Data de .
Cédigo Produto | progucso | Validade 0BS.:
CANA-DE-AGUCAR
Dados do | Origem do Data de °Brix Ponto Data de Volume de
Cultivar Cultivar Corte de Corte Moagem Garapa (l)
PREPARACAO/COZIMENTO DA GARAPA (para cada tacho)
Volume de GZ:":?: " °Brix no M;;%?;ge Aditivos OBS.-
Garapa (l) 1y Ponto Final °Brix Final Empregados
1.
3 -
3.

RENDIMENTO, ESTOQUE e RASTREABILIDADE DO LOTE (para cada tacho)

Quantidade | Peso (Kg) | Rendimento | Data Saida & i

Embalagens | Embalagens | Total (kg) Estoque Destina/NF 0BS.: -
1.

2. 3
3. R 3
4. IR 8
PADRAO DE IDENTIDADE —

Cor Cheiro Homogeneidade Caracteristicas




-

IG CAPANEMA - RASTREABILIDADE (CADERNO DE CAMPO)

Data Produto

Lote

Destino

NO

el Embalagens

Tipo/Peso
Embalagens

- Néo tendo nada mais a tratar Senhora Silvani Colussi encerra a reunido
agradecendo a presenca de todos. A presente ata foi por mnm Se
e assinada, juntamente com os demais presentes:

wmdlg'da

NjgKe.NpYD
Consulte esse
hitp:/ffunarpen.com. b

selo em






