ANEXO |
REGULAMENTO TECNICO GERAL PARA FIXACAO DOS
PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE FRUTA.

1. OBJETIVO

A presente Norma tem o objetivo estabelecer os padrfes de identidade e as
caracteristicas minimas de qualidade gerais a que devera observar o produto "polpa de
fruta", destinado ao consumo como bebida. Esta norma nao se aplica a polpa de fruta
destinada para outros fins.

2. DEFINICAO

2.1. Polpa de fruta é o produto ndo fermentado, nao concentrado, ndo diluido,
obtido de frutos polposos, através de processo tecnoldégico adequado, com um teor
minimo de sélidos totais, proveniente da parte comestivel do fruto.

2.2. O teor minimo de Solidos totais sera estabelecido para cada polpa de fruta
especifica.

3. DESIGNACAO

3.1. Polpa de fruta simples: s&o aquelas polpas definidas no item 2.1.
originadas de uma Unica fruta.

3.2. Polpa de fruta mista: sdo aquelas polpas definidas no item 2.1. originadas
de duas ou mais frutas.

3.3. A polpa de fruta sera designada de acordo com o fruto que Ihe deu origem.
No caso da polpa de fruta simples a designacao "simples", no rétulo, serd opcional. No
caso da polpa de fruta mista, os nomes das frutas deverdo ser declarados na mesma
dimenséo da designacao "polpa mista".

3.4. Na polpa de fruta mista o percentual minimo de cada polpa que compde o
produto devera ser declarado no rétulo.

4. COMPOSICAO
A polpa de fruta sera obtida de frutas frescas, sds e maduras com
caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas do fruto.

5. CARACTERISTICAS FISICAS, QUIMICAS, MICROSCOPICAS E
ORGANOLEPTICAS

5.1. As caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas deverdo ser as
provenientes do fruto de sua origem, observando-se os limites minimos e maximos
fixados para cada polpa de fruta, previstos nas normas especificas.

5.2. As caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas da polpa mista deveréo
manter a mesma relacdo de proporcionalidade com as quantidades de cada polpa que
comp®de o produto.

5.3. A polpa de fruta ndo devera conter terra, sujidade, parasitas, fragmentos
de insetos e pedacos das partes ndo comestiveis da fruta e da planta.

5.4. Os limites de tolerancia relacionados com as caracteristicas microscoépicas
das polpas, seréo definidos em atos complementares.

5.5. A polpa de fruta ndo deverd ter suas caracteristicas fisicas, quimicas e
organolépticas alteradas pelos equipamentos, utensilios, recipientes e embalagens
utilizados durante o seu processamento e comercializagao.

6. ADITIVOS

6.1. A polpa de fruta destinada a industrializacdo de outras bebidas e néo
destinado ao consumo direto podera ser adicionada de aditivos quimicos previstos para
a bebida a que se destina.



6.2. Na polpa de fruta podera ser adicionado de acidulantes como regulador de
acidez, conservadores quimicos e corantes naturais, nos mesmos limites estabelecidos
para sucos de frutas, ressalvados os casos especificos.

7. RESIDUOS E CONTAMINANTES

7.1. Residuos de agrotoxicos e outros agentes utilizados no tratamento deveréo
observar os limites estabelecidos em legislacdo especifica.

7.2. Contaminantes inorgéanicos deverao observar os limites estabelecidos em
legislacdo especifica.

8. HIGIENE

8.1. A polpa de fruta deverad observar os limites maximos microbioldgicos
abaixo fixados:
- Soma de bolores e leveduras: maximo 5x103/g para polpa "in-natura", congelada ou
ndo, e 2x103 para polpa conservada quimicamente e/ou que sofreu tratamento
térmico.
- Coliforme fecal: maximo 1/ g
- Salmonella: ausente em 25 g

8.2. Os limites acima poderéo ser alterados nas normas especificas de cada tipo
de polpa de fruta, conforme as suas caracteristicas peculiares.

9. PESOS E MEDIDAS
Deverao observar a legislagdo especifica.

10. ROTULAGEM

10.1. Devera observar a legislagcdo sobre rotulagem de bebidas.

10.2. O rétulo da polpa de fruta ndo podera apresentar desenhos ou figuras de
outros tipos de frutos, ndo presentes na composi¢cdo da polpa.

10.3. A polpa de fruta ndo adicionada de conservadores quimicos poderao
trazer em seu rétulo a expressdo: "sem conservador quimico".

11. AMOSTRAGEM E METODOS DE ANALISE
Os métodos de amostragem e métodos de analise sdo aqueles aprovados em
legislacdo especifica.

12. DISPOSICOES FINAIS

12.1. A presente norma aplica-se, no que couber, as polpas de hortalicas e de
outros vegetais.

12.2. Os casos omissos serdo resolvidos por Atos Administrativos da Secretaria
de Defesa Agropecuaria do Ministério da Agricultura e do Abastecimento.



