REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE BACON E
BARRIGA DEFUMADA

1. Alcance
1.1. Objetivo

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que deverao apresentar 0s
produtos carneos denominados Bacon e Barriga Defumada.

1.2. Ambito de Aplicacio

O presente regulamento refere-se aos produtos Bacon e Barriga Defumada destinados
ao comércio nacional e/ou internacional.

2. Descricéo

2.1. Definicao

Entende-se por Bacon, o produto carneo industrializado, obtido do corte da parede
toracico-abdominal dos suinos, que vai do esterno ao pubis, com ou sem costela, com
ou sem pele, adicionado de ingredientes e submetido ao processo térmico adequado,

com defumagao.

2.1.1. O produto Barriga Defumada é obtido da porcdo abdominal (parte ventral) dos
suinos.

2.2. Classificacao
Trata-se de um produto defumado, cozido ou ndo.
2.3. Designacdo (Denominacéo de Venda)

O produto sera designado de Bacon e Barriga Defumada, seguido de expressdes ou
denominacdes que o caracterizem de acordo com a sua apresentacao para a venda.

Exemplos:

Bacon em pedacos
Bacon em pecas
Bacon em cubos
Bacon redondo
Bacon fatiado

Barriga defumada



Outros.

Nota: O produto podera ser obtido com os musculos adjacentes, sem 0sso, permitindo-
se, neste caso, a expressao "Especial™ ou "Extra" na sua designacdo de venda.

Exemplos:

Bacon Especial Costela
Bacon Extra Lombo
Bacon Extra Paleta
Outros.
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4. Composicgéo e Requisitos

4.1. Composicao

4.1.1. Ingredientes Obrigatorios

Barriga de suino

Sal, nitrito e/ou nitrato de s6dio e/ou potassio
4.1.2. Ingredientes Opcionais

Proteinas de origem animal e/ou vegetal



Acucares

Maltodextrina

Condimentos, aromas e especiarias
Aditivos intencionais

Nota: Permite-se a adicdo maxima de 2% de proteinas nao carneas na forma de
proteina agregada.

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1. Textura: Caracteristica

4.2.1.2. Cor: Caracteristica

4.2.1.3. Sabor: Caracteristico

4.2.1.4. Odor: Caracteristico

4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas

Devido a natureza anatbmica da matéria-prima, os parametros fisico-quimicos do
produto sdo dispensaveis pela sua alta variabilidade, exceto os previstos na Legislacéo
de Aditivos Intencionais.

4.2.3. Acondicionamento

O produto devera ser embalado com materiais adequados para as condicdes de
armazenamento e que lhe confiram uma protecao apropriada.

5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboracao
De acordo com a legislacédo vigente
6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades
superiores aos limites estabelecidos pelo regulamento vigente.

7. Higiene
7.1. Consideracdes Gerais
7.1.1 As préticas de higiene para a elaboracdo do produto, estardo de acordo com o

estabelecido no "Cadigo Internacional Recomendado de Praticas de Higiene para os
Produtos Céarnicos Elaborados" (Ref. CAC/RCP 13 - 1976 (rev. 1, 1985)) do "Cadigo



Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para a Carne Fresca" (CAC/RCP
11-1976 (rev. 1, 1993)), do "Caodigo Internacional Recomendado de Praticas -
Principios Gerais de Higiene dos Alimentos" (Ref.: CAC/RCP 1 - 1969 (rev. 2 -
1985)) - Ref. Codex Alimentarius, vol. 10, 1994.

7.1.2. Toda a carne usada para elaboracdo de Bacon e Barriga Defumada devera ter
sido submetida aos processos de inspecao prescritos no RIISPOA - "Regulamento de
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal™ - Decreto n° 30.691,
de 29/03/1952.

7.1.3. As matérias-primas (carnes cruas) e o produto elaborado (Bacon e Barriga
Defumada) devem ser manipulados, armazenados e transportados em locais proprios
de forma que ndo figuem expostos a contaminacédo ou sofram adicdo de qualquer
substancia nociva para 0 consumo humano.

7.2. Critérios Macroscopicos/Microscopicos

O produto ndo devera conter materiais estranhos ao processo de industrializacao.
7.3. Critérios Microbioldgicos

Aplica-se a legislacdo vigente.

8. Pesos e Medidas

Aplica-se o regulamento vigente.

9. Rotulagem

Aplica-se o regulamento vigente (Portaria n® 371, de 04/09/97- Regulamento Técnico
para Rotulagem de Alimentos - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Brasil).

10. Métodos de Analises

Instrucdo Normativa n° 20, de 21/07/99 publicada no Diério Oficial da Unido, de
09/09/99 - Métodos Analiticos para Controle de Produtos Carneos e seus Ingredientes-
Métodos Fisico-Quimicos — S.D.A. — Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
Brasil.

11. Amostragem

Seguem-se os procedimentos recomendados na norma vigente.

Retornar ao Regulamento Técnico



http://www.sindicatocarnes.org.br/site/sindicarnes.php?id=4

