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R$ 5,19DÓLAR

EURO

SELIC

TR

OURO

UFESP

UFM

BOI GORDO

MILHO (Campinas SP)

SOJA (60kg)

R$ 5,17

13,75%

0,0%

R$ 282.50

R$ 31,97

R$ 33,79

R$ 85,00

R$174,00

R$ 274,00

À VISTA

COMPRA VENDA

30 DIAS

R$ 276,00

R$ 5,17

R$ 5,19

Novo regulamento técnico de identidade 
e qualidade de carne moída é aprovado

DA REDAÇÃO

Foi publicada na 
segunda-feira (3), 

a Portaria nº 664 que 
aprova o regulamento 
técnico de Identidade 
e Qualidade (RTIQ) de 
carne moída. A norma 
entra em vigor a par-
tir de 1º de novembro 
para estabelecimentos 
e indústrias produtores 
de carne moída que 
sejam registrados junto 
ao Serviço de Inspeção 
Federal (SIF) e ao 
Sistema Brasileiro de 
Inspeção de Produtos 

de Origem Animal 
(Sisbi-POA).

O novo regulamento, 
que atualiza a Instrução 
Normativa n° 83/2003, 
visa assegurar a inocui-
dade e segurança dos 
produtos, bem como 
transparência aos con-
sumidores. “Trata-se de 
atualizações e melho-
rias diante da moder-
nização dos proces-
sos produtivos e dos 
procedimentos indus-
triais”, explica a direto-
ra do Departamento de 
Inspeção de Produtos 
de Origem Animal, Ana 

Lúcia Viana.
Entre as regras atua-

lizadas, a carne moída 
deverá ser embalada 
imediatamente após 
a moagem, devendo 
cada pacote do produ-
to ter peso máximo de 
1 quilo. Não é permiti-
da a obtenção de carne 
moída a partir de moa-
gem de carnes oriundas 
da raspagem de ossos 
ou obtidas de quais-
quer outros processos 
de separação mecânica 
dos ossos.

É ingrediente obriga-
tório na fabricação de 
carne moída, a carne 
obtida das massas mus-
culares esqueléticas. Já 
a porcentagem máxima 
de gordura do produ-
to deverá ser informada 
no painel principal, pró-
ximo à denominação de 
venda.

Outra regra atualiza-
da é que a matéria-pri-
ma para fabricação do 
produto deve ser exclu-
sivamente carne, sub-
metida a processamen-
to prévio de resfriamen-

to ou congelamento. É 
proibida a utilização de 
carne industrial para 
a fabricação de carne 
moída e a obtenção de 
carne moída a partir de 
moagem de miúdos.

A carne moída res-
friada deverá ser manti-
da entre 0°C e 4°C e a 
carne moída congelada 
à temperatura máxima 
de -12°C. O produto não 
poderá sair do equipa-
mento de moagem com 
temperatura superior a 
7°C e deve ser subme-
tido imediatamente ao 
resfriamento ou ao con-
gelamento rápido.

O regulamento da 
carne moída foi ela-
borado em conjunto 
com as associações 
do setor produtivo. Os 
estabelecimentos regis-
trados no Ministério da 
Agricultura, Pecuária 
e Abastecimento terão 
prazo de um ano para 
adequarem-se às con-
dições previstas na 
Portaria.
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A norma entra em vigor em novembro de 2022 para empresas e 
indústrias do setor


