ANEXO
INSTRUCAO NORMATIVAN® ,DE DE DE 2008

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no
uso da atribuicdo que lIhe confere o art. 87, paragrafo uUnico, inciso Il, da Constituicao,
tendo em vista o disposto no Decreto n® 2.314, de 4 de setembro de 1997, e 0 que
consta do Processo n® 21000.002763/2008-21, resolve:

Art. 1° Aprovar os REGULAMENTOS TECNICOS PARA A FIXACAO DOS PADROES
DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA FERMENTADO DE FRUTA (ANEXO 1), SIDRA
(ANEXO 11), HIDROMEL (ANEXO I1I), FERMENTADO DE CANA (ANEXO IV),
FERMENTADO DE FRUTA LICOROSO (ANEXO V), FERMENTADO DE FRUTA COMPOSTO
(ANEXO VI) E SAQUE (ANEXO VII).

Art. 2° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagao.

REINHOLD STEPHANES



ANEXO 1

REGULAMENTO TECNICO PARA A FIXACAO DOS PADROES DE
IDENTIDADE E QUALIDADE PARA FERMENTADO DE FRUTA

Art. 1° O presente Regulamento Técnico tem por objeto estabelecer os padrées
de identidade e qualidade aos quais devera obedecer o fermentado de fruta.

Art. 2° O presente Regulamento Técnico aplica-se ao fermentado de fruta
comercializado em todo o territério nacional.

Art. 3° Fermentado de fruta é a bebida com graduacdo alcodlica de quatro a
quatorze por cento em volume, a vinte graus Celsius, obtida da fermentacao alcodlica
do mosto de fruta sa, fresca e madura.

§ 1° Sera denominada de fermentado de, acrescida do nome da fruta utilizada,
a bebida definida no caput deste artigo preparada por meio de processo tecnoldgico
adequado que assegure a sua apresentacdo e conservagdo até o momento do
consumo.

§ 2° Sera denominada de fermentado de, acrescida do nome da fruta utilizada,
seguida da palavra gaseificado, a bebida definida no caput deste artigo preparada por
meio de processo tecnoldégico adequado que assegure a sua apresentacao e
conservacao até o momento do seu consumo, e que tenha sido adicionada de diéxido
de carbono.

§ 3° Sera denominado de fermentado de, acrescido do nome da fruta utilizada
e da expressao sem alcool, o fermentado de fruta desalcoolizado por meio de processo
tecnoldgico adequado e cujo teor alcodlico seja menor ou igual a meio por cento em
volume.

§ 4° Ser4 denominada de fermentado de, acrescida do nome da fruta utilizada,
seguida da palavra suave ou doce, a bebida definida no caput deste artigo preparada
por meio de processo tecnolégico adequado que assegure a sua apresentacdo e
conservagdo até o momento do seu consumo, e que tenha sido adicionada de
sacarose.

8§ 5° Ser4 denominada de fermentado de, acrescida do nome da fruta utilizada,
seguida da palavra suave ou doce, seguida da palavra gaseificado, a bebida que
atender simultaneamente o estabelecido nos paragrafos segundo e quarto deste artigo.

Art. 4° A bebida devera ser obtida a partir de uma Unica espécie de fruta, do
seu respectivo suco integral ou concentrado, ou da sua polpa, onde podera, nestes
casos, ser adicionada de agua.

Art. 5° O fermentado de fruta poderd ser adicionado de aclUcares, para
adocamento.

Art. 6° Os ingredientes utilizados na produc¢édo do fermentado de fruta séo:

a) ingrediente béasico - mosto de fruta s, fresca e madura;
b) ingredientes opcionais - aclcar e agua:

1. a agua utilizada devera obedecer as normas e aos padrbes aprovados pela
legislacdo especifica para agua potavel e estar condicionada, exclusivamente, a
padronizacdo da graduacao alcodlica do produto final;

2. 0 agUcar aqui permitido, para adogcamento, é a sacarose.



Art. 7° A composicdo quimica do fermentado de fruta devera obedecer aos
limites fixados a seguir:

a) graduacdo alcodlica com valor minimo de quatro e maximo de quatorze,
expressa em porcentagem de volume alcoélico a vinte graus Celsius;

b) a acidez total, em miliequivalente por litro, devera possuir um valor minimo
de cingiienta e maximo de cento e trinta;

c) a acidez fixa, em miliequivalente por litro, devera possuir um valor minimo
de trinta;

d) a acidez volatil, em miliequivalente por litro, devera possuir um valor
maximo de vinte;

e) o0 extrato seco reduzido, em gramas por litro, devera possuir um valor
minimo de sete.

Art. 8° O fermentado de fruta ndo devera ter a sua caracteristica organoléptica
ou composicao alterada pelo material do recipiente, utensilio ou equipamento utilizado
Nno seu processamento e comercializagao.

§ 1° E vedada a adicdo de qualquer substancia ou ingrediente que altere as
caracteristicas sensoriais naturais do produto final, excetuados os casos previstos no
presente Regulamento Técnico.

8 2° O fermentado de fruta deveréa apresentar o sabor e o aroma dos elementos
naturais contidos na matéria-prima utilizada.

Art. 9° O aditivo intencional, o coadjuvante de tecnologia de fabricagdo, o
recipiente e as demais substancias devem atender a legislacdo especifica.

Paragrafo Unico. E vedada a utilizacdo de recipientes e embalagens tipo
flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas, copos-medidas ou outras que
caracterizem produtos similares aqueles de uso farmacéutico, medicamentoso ou
terapéutico.

Art. 10. Os estabelecimentos que elaboram o fermentado de fruta deverdo
apresentar as condi¢cdes higiénicas fixadas nas normas sanitarias em vigor.

§ 1° O fermentado de fruta ndo podera conter substancia toxica produzida por
microrganismo em quantidade que possa torna-se perigosa para a saude humana.

§ 2° O fermentado de fruta ndo deveréa apresentar contaminante microbioldgico
ou residuo de agrotéxico ou outro contaminante organico e inorganico em quantidade
superior ao limite estabelecido em legislacdo especifica em vigor.

Art. 11. Os pesos e as medidas serdo disciplinados de acordo com a legislacdo
especifica.

Art. 12. As normas concernentes a rotulagem sdo aquelas estabelecidas pelo
Decreto n° 2.314, de 4 de setembro de 1997 e pela legislacdo complementar.

§ 1° E vedado o uso da expressdo artesanal, caseiro, reserva especial e outras
expressdes similares para designar, tipificar ou qualificar o produto previsto no
presente Regulamento Técnico, até que se estabeleca, por ato administrativo do
Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento, o regulamento técnico que fixe os
critérios e os procedimentos para o uso dessas expressoes.

§ 2° O nome da fruta que deu origem ao fermentado, assim como 0s termos



suave ou doce, gaseificado e sem alcool, que por-ventura sejam utilizados na
denominacdo da bebida, devera figurar no rétulo, obrigatoriamente, em caracteres
graficos de igual dimensado, forma e cor daqueles utilizados para a expressao
fermentado de.

Art. 13. Os métodos oficiais de amostragem e de andlise sdo aqueles
estabelecidos pelo Decreto n® 2.314, de 4 de setembro de 1997, pela legislagdo
complementar e pelos atos administrativos do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento.

Art. 14. E proibida qualquer manipulagédo ou tratamento que tenha por objetivo
modificar as qualidades originais do produto com a finalidade de ocultar uma alteracéo
do mesmo.



ANEXO 11

REGULAMENTO TECNICO PARA A FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SIDRA

Art. 1° O presente Regulamento Técnico tem por objeto estabelecer os padrées
de identidade e qualidade aos quais devera obedecer a sidra.

Art. 2° O presente Regulamento Técnico aplica-se a sidra comercializada em
todo o territério nacional.

Art. 3° Sidra é a bebida com graduacao alcodlica de quatro a oito por cento em
volume, a vinte graus Celsius, obtida pela fermentacdo alcodlica do mosto de macga,
podendo ser adicionada de suco de péra, em propor¢gdo maxima de trinta por cento, e
sacarose ndo superior aos acgucares da fruta.

8§ 1° Serd denominada de sidra a bebida definida no caput deste artigo
preparada por meio de processo tecnolégico adequado que assegure a sua
apresentacdo e conservagao até o momento do consumo.

§ 2° Serad denominada de sidra, seguida da palavra gaseificada, a bebida
definida no caput deste artigo preparada por meio de processo tecnoldégico adequado
que assegure a sua apresentacdo e conservagdo até o momento do consumo, e que
tenha sido adicionada de di6xido de carbono.

8§ 3° Ser4d denominada de sidra, seguida da expressdo sem &lcool, a sidra
desalcoolizada por meio de processo tecnolégico fisico adequado e cujo teor alcodlico
seja menor ou igual a meio por cento em volume.

§ 4° E proibida a denominag&o sidra-champanha ou expressdo semelhante.

Art. 4° Os ingredientes utilizados na producao da sidra sédo:

a) ingrediente béasico - mosto de mac3;
b) ingredientes opcionais - suco de péra, agua e sacarose:

1.0 suco de péra podera estar presente na propor¢cdo maxima de 30% (trinta
por cento);

2. a sacarose podera estar presente em quantidade n&do superior aos agucares
da fruta, respeitado o limite maximo do teor alcodlico no produto acabado;

3. a agua utilizada devera obedecer as normas e aos padrdes aprovados pela
legislacdo especifica para agua potavel e estar condicionada, exclusivamente, a
padronizacdo da graduacéo alcodlica do produto final.

Art. 5° A composicdo quimica da sidra devera obedecer aos limites fixados a
seguir:

a) graduacao alcodlica com valor minimo de quatro e maximo de oito, expressa
em porcentagem de volume alcodlico a vinte graus Celsius;

b) a acidez total, expressa em acido malico, devera possuir um valor minimo de
trés gramas por litro e um valor maximo de oito gramas por litro;

c) a acidez volatil, expressa em acido acético, devera possuir um valor maximo
de um grama e meio por litro;

d) o extrato seco reduzido, devera possuir um valor minimo de quinze gramas
por litro;

e) o teor de cinzas nao devera ser inferior a um grama e meio por litro.



Art 6° A sidra ndo devera ter a sua caracteristica organoléptica ou composicao
alterada pelo material do recipiente, utensilio ou equipamento utilizado no seu
processamento e comercializacao.

§ 1° E vedada a adicdo de qualquer substancia ou ingrediente que altere as
caracteristicas sensoriais naturais do produto final, excetuados os casos previstos no
presente Regulamento Técnico.

8§ 2° A sidra deverd apresentar o sabor e o aroma dos elementos naturais
contidos na matéria-prima utilizada.

Art. 7° O aditivo intencional, o coadjuvante de tecnologia de fabricagdo, o
recipiente e as demais substancias devem atender a legislacédo especifica.

Paragrafo Unico. E vedada a utilizacdo de recipientes e embalagens tipo
flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas, copos-medidas ou outras que
caracterizem produtos similares aqueles de uso farmacéutico, medicamentoso ou
terapéutico.

Art. 8 Os estabelecimentos que elaboram a sidra deverdo apresentar as
condicdes higiénicas fixadas nas normas sanitariasemvigor.

§ 1° A sidra nédo podera conter substéncia téxica produzida por microrganismo
em quantidade que possa tornar-se perigosa para a saude humana.

§ 2° A sidra néo devera apresentar contaminante microbiol6gico ou residuo de
agrotoxico ou outro contaminante organico e inorganico em quantidade superior ao
limite estabelecido em legislagcédo especifica em vigor.

Art. 9° Os pesos e as medidas serdo disciplinados de acordo com a legislacdo
especifica.

Art. 10. As normas concernentes a rotulagem s&o aquelas estabelecidas pelo
Decreto n® 2.314, de 4 de setembro de 1997 e pela legislacdo complementar.

Paragrafo Gnico. E vedado o uso da expressdo artesanal, caseiro, reserva
especial e outras expressdes similares para designar, tipificar ou qualificar o produto
previsto no presente Regulamento Técnico, até que se estabelegca, por ato
administrativo do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o regulamento
técnico que fixe os critérios e os procedimentos para o uso dessas expressoes.

Art. 11. Os métodos oficiais de amostragem e de andlise sdo aqueles
estabelecidos pelo Decreto n® 2.314, de 4 de setembro de 1997, pela legislagdo
complementar e pelos atos administrativos do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento.

Art. 12. E proibida qualquer manipulacdo ou tratamento que tenha por objetivo
modificar as qualidades originais do produto com a finalidade de ocultar uma alteracéo
do mesmo.



ANEXO 111

REGULAMENTO TECNICO PARA A FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA HIDROMEL

Art. 1° O presente Regulamento Técnico tem por objeto estabelecer os padrées
de identidade e qualidade aos quais devera obedecer o hidromel.

Art. 2° O presente Regulamento Técnico aplica-se ao hidromel comercializado
em todo o territério nacional.

Art. 3° Hidromel é a bebida com graduacado alcodlica de quatro a quatorze por
cento em volume, a vinte graus Celsius, obtida pela fermentacdo alcodlica de uma
solucdo de mel de abelha, sais nutrientes e dgua potéavel.

8§ 1° Sera denominada de hidromel a bebida definida no caput deste artigo
preparada por meio de processo tecnolégico adequado que assegure a sua
apresentacao e conservagdo até o momento do consumo.

Art. 4° Os ingredientes basicos utilizados na producdo do hidromel sdo o mel de
abelhas, os sais nutrientes e a agua.

Paragrafo Unico. A agua utilizada devera obedecer as normas e aos padrdes
aprovados pela legislacdo especifica para agua potavel e estar condicionada,
exclusivamente, a padronizagcdo da graduacédo alcodlica do produto final.

Art. 5° A composicdo quimica do hidromel devera obedecer aos limites fixados a
seqguir:

a) graduacdo alcodlica com valor minimo de quatro e maximo de quatorze,
expressa em porcentagem de volume alcodlico a vinte graus Celsius;

b) a acidez total, em miliequivalente por litro, deverd possuir um valor minimo
de cinqienta e um valor maximo de cento e trinta;

c) a acidez fixa, em miliequivalente por litro, devera possuir um valor minimo
de trinta;

d) a acidez volatil, expressa em acido acético, devera possuir um valor maximo
de vinte miliequivalentes por litro;

e) o0 extrato seco reduzido devera possuir um valor minimo de sete gramas por
litro.

Art 6° O hidromel ndo devera ter a sua caracteristica organoléptica ou
composicao alterada pelo material do recipiente, utensilio ou equipamento utilizado no
seu processamento e comercializagao.

§ 1° E vedada a adicdo de qualquer substancia ou ingrediente que altere as
caracteristicas sensoriais naturais do produto final, excetuados os casos previstos no
presente Regulamento Técnico.

8 2° O hidromel devera apresentar o sabor e o aroma dos elementos naturais
contidos na matéria-prima utilizada.

Art. 7° O aditivo intencional, o coadjuvante de tecnologia de fabricagcdo, o
recipiente e as demais substancias devem atender a legislacdo especifica.

Paragrafo Unico. E vedada a utilizacdo de recipientes e embalagens tipo
flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas, copos-medidas ou outras que



caracterizem produtos similares aqueles de uso farmacéutico, medicamentoso ou
terapéutico.

Art. 8° Os estabelecimentos que elaboram o hidromel deverdo apresentar as
condi¢cdes higiénicas fixadas nas normas sanitarias em vigor.

8 1° O hidromel ndo podera conter substancia toéxica produzida por
microrganismo em quantidade que possa torna-se perigosa para a saude humana.

8§ 2° O hidromel ndo devera apresentar contaminante microbioldgico ou residuo
de agrotéxico ou outro contaminante organico e inorganico em quantidade superior ao
limite estabelecido em legislacédo especifica em vigor.

Art. 9° Os pesos e as medidas serdo disciplinados de acordo com a legislacdo
especifica.

Art. 10. As normas concernentes a rotulagem sdo aquelas estabelecidas pelo
Decreto n° 2.314, de 04 de setembro de 1997 e pela legislacdo complementar.

Paragrafo Unico. E vedado o uso da expressdo artesanal, caseiro, reserva
especial e outras expressdes similares para designar, tipificar ou qualificar o produto
previsto no presente Regulamento Técnico, até que se estabelegca, por ato
administrativo do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o regulamento
técnico que fixe os critérios e os procedimentos para o uso dessas expressoes.

Art. 11. Os métodos oficiais de amostragem e de andlise sdo aqueles
estabelecidos pelo Decreto n°® 2.314, de 04 de setembro de 1997, pela legislagcédo
complementar e pelos atos administrativos do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento.

Art. 12. E proibida qualquer manipulacédo ou tratamento que tenha por objetivo
modificar as qualidades originais do produto com a finalidade de ocultar uma alteracédo
do mesmo.



ANEXO 1V

REGULAMENTO TECNICO PARA A FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA FERMENTADO DE CANA

Art. 1° O presente Regulamento Técnico tem por objeto estabelecer os padrées
de identidade e qualidade aos quais devera obedecer o fermentado de cana.

Art. 2° O presente Regulamento Técnico aplica-se ao fermentado de cana
comercializado em todo o territério nacional.

Art. 3° Fermentado de cana é a bebida com graduacdo alcodlica de quatro a
quatorze por cento em volume, a vinte graus Celsius, obtida do mosto de caldo de
cana-de-aclcar fermentado.

8§ 1° Fermentado de cana é a bebida definida no caput deste artigo preparada
por meio de processo tecnoldgico adequado que assegure a sua apresentacdo e
conservacao até o momento do consumo.

Art. 4° Os ingredientes utilizados na producédo do fermentado de cana séo:

a) ingrediente basico - mosto do caldo de cana-de-acuUcar;
b) ingrediente opcional - 4gua:

1. a agua utilizada devera obedecer as normas e aos padrfes aprovados pela
legislacdo especifica para agua potavel e estar condicionada, exclusivamente, a
padronizacdo da graduacédo alcodlica do produto final.

Art. 5° A composi¢do quimica do fermentado de cana deverd obedecer aos
limites fixados a seguir:

a) graduacao alcodlica com valor minimo de quatro e maximo de quatorze,
expressa em porcentagem de volume alcodlico a vinte graus Celsius;

b) a acidez total, em miliequivalente por litro, devera possuir um valor minimo
de cinqiienta e maximo de cento e trinta;

c) a acidez fixa, em miliequivalente por litro, devera possuir um valor minimo
de trinta;

d) a acidez volatil, em miliequivalente por litro, devera possuir um valor
maximo de vinte;

e) o extrato seco reduzido, em gramas por litro, devera possuir um valor
minimo de sete.

Art 6° O fermentado de cana ndo deverda ter a sua caracteristica organoléptica
ou composicdo alterada pelo material do recipiente, utensilio ou equipamento utilizado
Nno seu processamento e comercializacao.

§ 1° E vedada a adigdo de qualquer substancia ou ingrediente que altere as
caracteristicas sensoriais naturais do produto final, excetuados os casos previstos no
presente Regulamento Técnico.

§ 2° O fermentado de cana dever& apresentar o sabor e o aroma dos elementos
naturais contidos na matéria-prima utilizada.

Art. 7° O aditivo intencional, o coadjuvante de tecnologia de fabricacdo, o



recipiente e as demais substancias devem atender a legislacdo especifica.

Paragrafo uUnico. E vedada a utilizacdo de recipientes e embalagens tipo
flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas, copos-medidas ou outras que
caracterizem produtos similares aqueles de uso farmacéutico, medicamentoso ou
terapéutico.

Art. 8° Os estabelecimentos que elaboram o fermentado de cana deveréo
apresentar as condi¢cfes higiénicas fixadas nas normas sanitarias em vigor.

8§ 1°© O fermentado de cana nédo podera conter substancia téxica produzida por
microrganismo em guantidade que possa tornar-se perigosa para a saude humana.

§ 2°© O fermentado de cana n&o devera apresentar contaminante microbioldgico
ou residuo de agrotdxico ou outro contaminante orgénico e inorganico em quantidade
superior ao limite estabelecido em legislacdo especifica em vigor.

Art. 9° Os pesos e as medidas serdo disciplinados de acordo com a legislacdo
especifica.

Art. 10. As normas concernentes a rotulagem sdo aquelas estabelecidas pelo
Decreto n® 2.314, de 4 de setembro de 1997 e pela legislacdo complementar.

Paragrafo Unico. E vedado o uso da expressdo artesanal, caseiro, reserva
especial e outras expressdes similares para designar, tipificar ou qualificar o produto
previsto no presente Regulamento Técnico, até que se estabeleca, por ato
administrativo do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o regulamento
técnico que fixe os critérios e os procedimentos para o uso dessas expressoes.

Art. 11. Os métodos oficiais de amostragem e de andlise sdo aqueles
estabelecidos pelo Decreto n® 2.314, de 4 de setembro de 1997, pela legislacdo
complementar e pelos atos administrativos do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento.

Art. 12. E proibida qualquer manipulacédo ou tratamento que tenha por objetivo
modificar as qualidades originais do produto com a finalidade de ocultar uma alteracéo
do mesmo.



ANEXO V

REGULAMENTO TECNICO PARA A FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA FERMENTADO DE FRUTA LICOROSO

Art. 1° O presente Regulamento Técnico tem por objeto estabelecer os padrées
de identidade e qualidade aos quais devera obedecer o fermentado de fruta licoroso.

Art. 2° O presente Regulamento Técnico aplica-se ao fermentado de fruta
licoroso comercializado em todo o territério nacional.

Art. 3° Fermentado de fruta licoroso é o fermentado de fruta, doce ou seco,
com graduacao alcodlica de quatorze a dezoito por cento em volume, a vinte graus
Celsius, adicionado ou ndo de alcool etilico potavel de origem agricola, caramelo e
sacarose.

§ 1° Sera denominado de fermentado de, seguida do nome da fruta utilizada e
da expressao licoroso seco, a bebida definida no caput deste artigo preparada por meio
de processo tecnoldgico adequado que assegure a sua apresentacgdo e conservagao até
o momento do consumo, e que contenha até vinte gramas de acUcares por litro,
expressos em sacarose.

2° Serad denominado de fermentado de, seguida do nome da fruta utilizada e da
expressado licoroso doce, a bebida definida no caput deste artigo preparada por meio
de processo tecnoldgico adequado que assegure a sua apresentacao e conservagao até
0 momento do consumo, e que contenha agUcares acima de vinte gramas por litro,
expressos em sacarose.

Art. 4° Os ingredientes utilizados na producdo do fermentado de fruta licoroso

a) ingrediente basico - fermentado de fruta;
b) ingredientes opcionais - alcool etilico potavel de origem agricola, caramelo,
sacarose e agua:

1. a agua utilizada devera obedecer as normas e aos padrfes aprovados pela
legislacdo especifica para agua potavel e estar condicionada, exclusivamente, a
padronizacdo da graduacado alcodlica do produto final.

Art. 5° A composicdo quimica do fermentado de cana devera obedecer aos
limites fixados a seguir:

a) graduacgdo alcodlica com valor minimo de quatorze e maximo de dezoito,
expressa em porcentagem de volume alcodlico a vinte graus Celsius;

b) a acidez total, em miliequivalente por litro, devera possuir um valor minimo
de cinquenta e um valor maximo de cento e trinta;

c) a acidez fixa, em miliequivalente por litro, devera possuir um valor minimo
de trinta;

d) a acidez volatil, expressa em acido acético, devera possuir um valor maximo
de vinte miliequivalentes por litro;

e) o extrato seco reduzido devera possuir um valor minimo de sete gramas por
litro.

Art 6° O fermentado de fruta licoroso ndo devera ter a sua caracteristica



organoléptica ou composicdo alterada pelo material do recipiente, utensilio ou
equipamento utilizado no seu processamento e comercializacao.

§ 1° E vedada a adicdo de qualquer substancia ou ingrediente que altere as
caracteristicas sensoriais naturais do produto final, excetuados os casos previstos no
presente Regulamento Técnico.

8§ 2 O fermentado de fruta licoroso devera apresentar o sabor e o aroma dos
elementos naturais contidos na matéria-prima utilizada.

Art. 7° O aditivo intencional, o coadjuvante de tecnologia de fabricagdo, o
recipiente e as demais substéncias devem atender a legislacdo especifica.

Paragrafo Unico. E vedada a utilizacdo de recipientes e embalagens tipo
flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas, copos-medidas ou outras que
caracterizem produtos similares aqueles de uso farmacéutico, medicamentoso ou
terapéutico.

Art. 8° Os estabelecimentos que elaboram o fermentado de fruta licoroso
deverdo apresentar as condi¢des higi€nicas fixadas nas normas sanitarias em vigor.

8§ 1° O fermentado de fruta licoroso ndo podera conter substancia toxica
produzida por microrganismo em quantidade que possa tornar-se perigosa para a
saude humana.

8 2° O fermentado de fruta licoroso ndo devera apresentar contaminante
microbiolégico ou residuo de agrotéxico ou outro contaminante organico e inorganico
em quantidade superior ao limite estabelecido em legislacdo especifica em vigor.

Art. 9° Os pesos e as medidas serdo disciplinados de acordo com a legislacdo
especifica.

Art. 10. As normas concernentes a rotulagem sdo aquelas estabelecidas pelo
Decreto n® 2.314, de 4 de setembro de 1997 e pela legislagdo complementar.

§ 1° E vedado o uso da expressdo artesanal, caseiro, reserva especial e outras
expressdes similares para designar, tipificar ou qualificar o produto previsto no
presente Regulamento Técnico, até que se estabelegca, por ato administrativo do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o regulamento técnico que fixe os
critérios e os procedimentos para o uso dessas expressoes.

§ 2° O nome da fruta que deu origem ao fermentado de fruta licoroso devera
figurar no rétulo, obrigatoriamente, em caracteres graficos de igual dimenséo, forma,
padrdo e cor daqueles utilizados para as palavras fermentado e licoroso.

Art. 11. Os métodos oficiais de amostragem e de andlise sdo aqueles
estabelecidos pelo Decreto n° 2.314, de 4 de setembro de 1997, pela legislagéo
complementar e pelos atos administrativos do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento.

Art. 12. E proibida qualquer manipulagédo ou tratamento que tenha por objetivo
modificar as qualidades originais do produto com a finalidade de ocultar uma alteracéo
do mesmo.



ANEXO VI
REGULAMENTO TECNICO PARA A FIXAGCAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA FERMENTADO DE FRUTA COMPOSTO

Art. 1° O presente Regulamento Técnico tem por objeto estabelecer os padrfes
de identidade e qualidade aos quais devera obedecer o fermentado de fruta composto.

Art. 2° O presente Regulamento Técnico aplica-se ao fermentado de fruta
composto comercializado em todo o territério nacional.

Art. 3° Fermentado de fruta composto é a bebida com graduacgéo alcodlica de
quinze a vinte por cento em volume, a vinte graus Celsius, obtido pela adicdo ao
fermentado de fruta, de macerados ou extratos de plantas amargas ou aromaticas,
adicionado ou nédo de alcool etilico potavel de origem agricola, caramelo e sacarose.

§ 1° Sera denominado de fermentado de, seguida do nome da fruta utilizada e
da palavra composto, a bebida definida no caput deste artigo preparada por meio de
processo tecnolégico adequado que assegure a sua apresentacao e conservacdo até o
momento do consumo.

Art. 4° Os ingredientes utilizados na producdo do fermentado de fruta composto

a) ingredientes béasicos -fermentado de fruta e extratos ou macerados de
plantas amargas ou aromaticas;

b) ingredientes opcionais - alcool etilico potavel de origem agricola, caramelo,
sacarose e agua:

1. a agua utilizada devera obedecer as normas e aos padrfes aprovados pela
legislacdo especifica para agua potavel e estar condicionada, exclusivamente, a
padronizacdo da graduacédo alcodlica do produto final.

Art. 5° A composicdo quimica do fermentado de fruta composto devera
obedecer aos limites fixados a seguir:

a) graduacgado alcodlica com valor minimo de quinze e maximo de vinte,
expressa em porcentagem de volume alcodlico a vinte graus Celsius;

b) a acidez total, em miliequivalente por litro, devera possuir um valor minimo
de cinqienta e maximo de cento e trinta;

c) a acidez fixa, em miliequivalente por litro, devera possuir um valor minimo
de trinta;

d) a acidez volatil, em miliequivalente por litro, deverd possuir um valor
maximo de vinte;

e) o extrato seco reduzido, em gramas por litro, devera possuir um valor
minimo de sete.

Art. 6° O fermentado de fruta composto ndo devera ter a sua caracteristica
organoléptica ou composicdo alterada pelo material do recipiente, utensilio ou
equipamento utilizado no seu processamento e comercializagao.

§ 1° E vedada a adigdo de qualquer substancia ou ingrediente que altere as
caracteristicas sensoriais naturais do produto final, excetuados os casos previstos no
presente Regulamento Técnico.



§ 2° O fermentado de fruta composto devera apresentar o sabor e o aroma dos
elementos naturais contidos na matéria-prima utilizada.

Art. 7° O aditivo intencional, o coadjuvante de tecnologia de fabricagdo, o
recipiente e as demais substancias devem atender a legislacdo especifica.

Paragrafo Unico. E vedada a utilizacdo de recipientes e embalagens tipo
flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas, copos-medidas ou outras que
caracterizem produtos similares aqueles de uso farmacéutico, medicamentoso ou
terapéutico.

Art. 82 Os estabelecimentos que elaboram o fermentado de fruta composto
deverédo apresentar as condi¢des higi€nicas fixadas nas normas sanitarias em vigor.

§ 1° O fermentado de fruta composto ndo poderd conter substancia téxica
produzida por microrganismo em quantidade que possa torna-se perigosa para a saude
humana.

§ 2° O fermentado de fruta composto ndo deverad apresentar contaminante
microbiolégico ou residuo de agrotéxico ou outro contaminante organico e inorganico
em quantidade superior ao limite estabelecido em legislacdo especifica em vigor.

Art. 9° Os pesos e as medidas serao disciplinados de acordo com a legislacdo
especifica.

Art. 10. As normas concernentes a rotulagem sdo aquelas estabelecidas pelo
Decreto n° 2.314, de 4 de setembro de 1997 e pela legislacdo complementar.

§ 1° E vedado o uso da expressdo artesanal, caseiro, reserva especial e outras
expressdes similares para designar, tipificar ou qualificar o produto previsto no
presente Regulamento Técnico, até que se estabeleca, por ato administrativo do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o regulamento técnico que fixe os
critérios e os procedimentos para o uso dessas expressoes.

§ 2° O nome da fruta que deu origem ao fermentado de fruta composto devera
figurar no rétulo, obrigatoriamente, em caracteres graficos de igual dimenséo, forma,
padrdo e cor daqueles utilizados para as palavras fermentado e composto.

Art. 11. Os métodos oficiais de amostragem e de andlise sdo aqueles
estabelecidos pelo Decreto n® 2.314, de 4 de setembro de 1997, pela legislacdo
complementar e pelos atos administrativos do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.

Art. 12. E proibida qualquer manipulacédo ou tratamento que tenha por objetivo
modificar as qualidades originais do produto com a finalidade de ocultar uma alteracéo
do mesmo.



ANEXO VII
REGULAMENTO TECNICO PARA A FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE PARA SAQUE

Art. 1° O presente Regulamento Técnico tem por objeto estabelecer os padrfes
de identidade e qualidade aos quais devera obedecer o saqué.

Art. 2° O presente Regulamento Técnico aplica-se ao saqué comercializado em
todo o territério nacional.

Art. 3° Saqué é a bebida com graduacao alcodlica de quatorze a vinte e seis por
cento em volume a vinte graus Celsius, obtida pela fermentacao alcodlica de um mosto
de arroz sacarificado pelo "Aspergillus oryzae" ou por suas enzimas, podendo ser
adicionado de alcool etilico potavel de origem agricola e de aromas naturais.

§ 1° Serad denominado de saqué (sake) seco a bebida definida no caput deste
artigo preparada por meio de processo tecnolégico adequado que assegure a sua
apresentacdo e conservacao até o momento do consumo, e que contenha até trinta
gramas de sacarose por litro.

8§ 2° Sera denominado de saqué (sake) licoroso a bebida definida no caput
deste artigo preparada por meio de processo tecnoldgico adequado que assegure a sua
apresentacdo e conservacgédo até o momento do consumo, e que contenha sacarose em
quantidade superior a trinta gramas por litro.

8§ 3° Serd denominado de saqué (sake) seco aromatizado ou saqué (sake)
licoroso aromatizado as bebidas definidas nos paragrafos primeiro e segundo do artigo
terceiro deste anexo, respectivamente, e que tenham sido adicionadas de aroma
natural.

Art. 4° Os ingredientes utilizados na produc¢édo do saqué sao:

a) ingrediente béasico - mosto de arroz sacarificado pelo fungo Aspergillus
oryzae;

b) ingredientes opcionais - &alcool etilico potavel de origem agricola, agua,
aromas naturais e acgucar:

1. a agua utilizada devera obedecer as normas e aos padrfes aprovados pela
legislacdo especifica para &gua potavel e estar condicionada, exclusivamente, a
padronizacdo da graduacao alcodlica do produto final;

2. o aroma natural ndo poderd alterar a colorac&o original da bebida.

Art. 5° A composicdo quimica do saqué deverd obedecer aos limites fixados a
seguir:

a) graduacéao alcodlica com valor minimo de quatorze e maximo de vinte e seis,
expressa em porcentagem de volume alcodlico a vinte graus Celsius;

b) a acidez total, em miliequivalente por litro, devera possuir um valor minimo
de vinte;

c) a acidez volatil, expressa em acido acético, devera possuir um valor maximo
de dez miliequivalentes por litro;

d) o teor de cinzas devera possuir um valor maximo de um grama e meio por
litro;

e) o extrato seco reduzido devera possuir um valor minimo de doze gramas por
litro;



f) o teor de sulfatos totais, expresso em sulfato de potassio (K.SO,4), devera
possuir um valor maximo de um grama por litro;

g) o teor de anidrido sulfuroso devera possuir um valor minimo de trezentos e
cinquenta miligramas por litro;

h) o teor de cloreto devera possuir um valor maximo de duzentos miligramas
por litro.

Art. 6° O saqué ndo devera ter a sua caracteristica organoléptica ou
composicdo alterada pelo material do recipiente, utensilio ou equipamento utilizado no
seu processamento e comercializagao.

Paragrafo Unico. E vedada a adicdo de qualquer substancia ou ingrediente que
altere as caracteristicas sensoriais naturais do produto final, excetuados os casos
previstos no presente Regulamento Técnico.

Art. 7° O aditivo intencional, o coadjuvante de tecnologia de fabricacdo, o
recipiente e as demais substancias devem atender a legislagdo especifica.

Paragrafo unico. E vedada a utilizacdo de recipientes e embalagens tipo
flaconetes, sachés, conta-gotas, spray, ampolas, copos-medidas ou outras que
caracterizem produtos similares aqueles de uso farmacéutico, medicamentoso ou
terapéutico.

Art. 8° Os estabelecimentos que elaboram saqué deverdo apresentar as
condicdes higiénicas fixadas nas normas sanitarias em vigor.

8§ 1° O saqué néo podera conter substancia toxica produzida por microrganismo
em quantidade que possa tornar-se perigosa para a saude humana.

8 2° O saqué ndo devera apresentar contaminante microbiolégico ou residuo de
agrotéxico ou outro contaminante organico e inorganico em quantidade superior ao
limite estabelecido em legislacdo especifica em vigor.

8§ 3° A concentracdo de alcool metilico em quantidade n&o superior a vinte
miligramas por cem mililitros de alcool anidro.

Art. 9° Os pesos e as medidas serao disciplinados de acordo com a legislacdo
especifica.

Art. 10. As normas concernentes a rotulagem sdo aquelas estabelecidas pelo
Decreto n° 2.314, de 4 de setembro de 1997 e pela legislacdo complementar.

Paragrafo Gnico. E vedado o uso da expressdo artesanal, caseiro, reserva
especial e outras expressodes similares para designar, tipificar ou qualificar o produto
previsto no presente Regulamento Técnico, até que se estabelegca, por ato
administrativo do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o regulamento
técnico que fixe os critérios e os procedimentos para o uso dessas expressoes.

Art. 11. Os métodos oficiais de amostragem e de andlise sdo aqueles
estabelecidos pelo Decreto n® 2.314, de 4 de setembro de 1997, pela legislacdo
complementar e pelos atos administrativos do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.

Art. 12. E proibida qualquer manipulacédo ou tratamento que tenha por objetivo
modificar as qualidades originais do produto com a finalidade de ocultar uma alteracéo
do mesmo.



