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INSTRUGAO NORMATIVA N° 37 - CONTINUAGAO
ANEXO I

PARAMETROS ANALITICOS E QUESITOS COMPLEMENTARES AOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE

POLPA DE FRUTA

1. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
ABACATE

1.1 DEFINICAO

A polpa de abacate é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel do abacate
(Persea americanaM.), através de processo tecnoldgico adequado.

1.2 COMPOSICAO

A polpa de abacate deve obedecer as caracteristicas e composi¢éo abaixo:

Parametro Minimo | Maximo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 1 -
Soélidos Totais (g/100g) 11,5 -

pH 3,5 -
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) |0,5 -
Agucares Totais (g/100g) - 15
Acido ascérbico (mg/100g) 14 -

2. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

ABACAXI

2.1 DEFINICAO

A Polpa de abacaxi é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel do abacaxi
(Ananas comosus(L.) M.), através de processo tecnolégico adequado.

2.2 COMPOSICAO

A polpa de abacaxi deve obedecer as caracteristicas e composigao abaixo:

Paréametro Minimo | Maximo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 11 -
Solidos Totais (g/100g) 11,5 -
Acidez total expressa em acido citrico (g/100g) | 0,3 -
Acucares totais naturais do abacaxi (g/100g) |- 15
Acido ascérbico (mg/100g) - 21,5

3. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

ABRICO

3.1 DEFINICAO

A polpa de abricé é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel do abrico
(Mammea americana), através de processo tecnoldgico adequado.

3.2 COMPOSICAO

A polpa de abric6 deve obedecer as caracteristicas e composi¢éo abaixo:

Parametro Minimo
Sdlidos soluveis em °Brix, a 20° C 9
Solidos Totais (g/100g) 9,5

pH 3
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) | 0,3

4. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
ABRICO DA PRAIA

http://portal.imprensanacional.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/44304988/do1-2018-10-08-instrucao-normativa-n-37-c... 1/16



24/10/2018 Instrugdo Normativa n° 37 - continuagao - Diario Oficial da Unido - Imprensa Nacional
4.1 DEFINICAO
A polpa de abrico da praia € o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel do
abricé da praia (Mimusopsis comersonii).
4.2 COMPOSICAO
A polpa de abricé da praia deve obedecer as caracteristicas e composigao abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C |21
Solidos Totais (g/100g) 21,5
pH 5
Acido ascérbico (mg/100g) 30

5. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
ABIU

5.1 DEFINICAO

A polpa de abiu é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel do abiu (Pouteria
caimito), através de processo tecnoldgico adequado.

5.2 COMPOSICAO

A polpa de abiu deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 15
Solidos Totais (g/100g) 15,5
pH 6
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) | 0,05
Acucares Totais (g/100g) 10
Acido ascérbico (mg/100g) 3

6. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA ACAI

6.1 OBJETIVO:

A presente norma tem como objetivo estabelecer os padroes de Identidade e Qualidade minimos que devem obedecer o
acgai, agai clarificado, agai desidratado, destinados para consumo como bebida, pronta para consumo ou apos reconstitui¢gdo.

6.2 DEFINIGAO:

Acai, agai clarificado, agai desidratado s&o produtos obtidos da extragdo com agua da parte comestivel do fruto maduro
das espécies vegetais:Euterpe oleraceaeEuterpe precatoria(agai e agai-agu).

6.3. CLASSIFICACAO:

De acordo com a quantidade de agua empregada no processo de extragao da parte comestivel, bem como etapas de
elaboragdo subsequentes, o produto é classificado e denominado da seguinte forma:

6.3.1. Acgai, seguido do percentual de sélidos totais, € a bebida obtida a partir da parte comestivel do fruto extraida com
adigcao de agua e filtragdo, preservando a cor, aroma o sabor caracteristicos, além de quantidade minima de compostos fendlicos
antocianinas.

6.3.1.1. O teor minimo de solidos totais para o agai devera ser de 8%.

6.3.2. Acai clarificado € a bebida obtida a partir da parte comestivel do agai extraida com agua e subsequente redugéo do
nivel de sélidos totais a valor igual ou inferior a 2%, por meio de processo tecnolégico adequado, preservando a cor, aroma o sabor
caracteristicos, além de quantidade minima de antocianinas.

6.3.3. Acai desidratado, seguido do percentual de sdlidos totais, € o produto obtido a partir da desidratacdo da parte
comestivel do agai, previamente extraida com agua, através de processo tecnologico adequado, devendo possuir concentragéo de
sélidos totais n&o inferior a 96%, além de quantidade minima de compostos fendlicos e antocianinas.

6.3.3.1. No processo de elaboragdo do agai desidratado € permitido a adicdo de maltodrextrina, maltodrextrina
modificada, ou ambas, sendo de 20 % o teor minimo de sélidos totais de agai no produto final.

6.4. INGREDIENTES BASICOS:

6.4.1.0 agai, o agai clarificado e o agai desidratado devem ser obtidos de frutas frescas, sads, maduras, atendendo as
respectivas especificagdes, desprovidas de terra, sujidades, parasitas, insetos e microorganismos que possa tornar o produto
improprio para o consumo.

6.4.2. A agua utilizada para a extragéo deve ser agua potavel obedecendo aos Padrbes de potabilidade estabelecidos em
legislagao especifica.

6.5. COMPOSICAOQ:

6.5.1. O agai, agai clarificado, acai desidratado devem ter suas composi¢gdes de acordo com as caracteristicas do fruto
que lIhe deu origem, nao devendo apresentar alteragbes, misturas com outros frutos de espécies diferentes, nem submetido a
praticas consideradas ilicitas.

6.5.2. O agai deve obter as seguintes caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas:
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6.5.2.1. Fisicas e quimicas.

Parametro Minimo | Maximo
pH 4 6,2
Acidez total expressa em éacido citrico (g/100g) |- 3,2
Acucares totais naturais do agai (g/100gms) |- 6
Proteinas (g/100gms) 7 -
Polifenois Totais (g/100gms) 1,80 -
Antocianinas (g/100gms) 0,44 -

Obs.: gms = gramas de matéria seca

6.5.2.2. Organolépticas

Aspectos fisicos: a emulsdo deve ser estavel mesmo apds aquecimento a 80°C.

Cor: roxo violaceo préprio do agai roxo.

Sabor: ndo adocicado e ndo azedo.

Aroma: caracteristico.

O acai pode conter parte ndo comestivel do fruto, dentro dos limites que ndo alterem a qualidade e as caracteristicas
organolépticas do produto e do "granu teste" das particulas ndo comestiveis que devem ser igual ou inferior a 0,7 mm (sete décimos
de milimetros).

6.5.3. O agai clarificado deve obedecer as seguintes caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas.

6.5.3.1. Fisica e quimicas

Parametro Minimo | Maximo
Solidos totais (g/100g) - 2
Acgucares totais naturais da fruta (g/100 g) - 1
Acidez total, expressa em acido citrico (g/100g) |- 0,01
Polifenois Totais (mg/100g) 150 -
Antocianinas (mg/100g) 40 -

Obs.: gms = gramas de matéria seca

6.5.3.2. Organolépticas

Aspectos fisicos: liquido e translicido, baixa viscosidade, isento de precipitagdes.

Cor roxo violaceo proéprio.

Sabor: ndo adocicado e ndo azedo.

Cheiro: caracteristico

6.5.4. O acai desidratado deve obedecer as seguintes caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas:
6.5.4.1. Fisico e quimicas

Paréametro Minimo | Maximo
Solidos totais (g/100g) 96 -
Acucares totais naturais da fruta (g/100gms) | - 5
Polifenodis Totais (g/100gms) 1,8 -
Antocianinas (g/100gms) 0,44 -
Proteinas (g/100gms) 7 -

Obs.: gms = gramas de matéria seca

6.5.4.2. Organolépticas

Aspectos fisicos:

Cor: preto préprio do acai roxo desidratado.

Sabor: ndo adogado e ndo azedo.

Cheiro: caracteristico.

6.5.5. O acai desidratado previsto no item 6.3.3.1. deve obedecer as seguintes caracteristicas fisicas, quimicas e
organolépticas:

6.5.5.1. Fisicas e quimicas

Paréametro Minimo | Maximo
Solidos totais (g/100g) 95 -
Proteinas (g/100gms) 1,6 -
Polifenois totais (g/100gms) 0,4 -
Antocianinas (g/100gms) 0,1 -

Obs.: gms = gramas de matéria seca
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6.5.5.2. Organolépticas

Aspectos fisicos: po.

Cor: roxo violaceo proprio do agai roxo.
Sabor: ndo adocicado e nao azedo.

Cheiro: caracteristico.
6.5.6. Na presuncao de uso de corantes artificiais, o agai, acai clarificado e o agai desidratado devem apresentar um perfil

caracteristico por cromatografia liquida de alta eficiéncia de sua espécie originaria apds extragdo com solucédo hidroalcdolica
acidificada, com a presenga e proporgdo relativa dos seguintes compostos: orientina, Homoorientina, Cianidina-3-glicosideo e
Cianidina-3-rutinosideo.

6.5.7. O agai, acai clarificado e o acai desidratado devem observar as demais caracteristicas fisicas, quimicas,
microscopicas e organolépticas fixadas nos Padrdes de Identidade e Qualidade para polpa de fruta em geral.

6.6. Higiene
6.6.1. O acai, agai clarificado, e o acai desidratado devem observar os limites maximos microbiolégicos abaixo fixados:

Parametro Minimo Maximo
Soma de bolores e leveduras |- 103 UFC/g
Escherichia coli Ausente

Salmonela Ausente em 25¢g

Staphilococcus aureus - <102/g
Trypanossoma cruziviavel N&o detectavel em 25¢g

6.6.2 O fruto agai deve ser submetido a processo tecnoldgico adequado com aplicagéo de calor para a inativagao de
enzimas e diminuicdo da carga microbiolégica, como processo de branqueamento do fruto a no minimo 80°C por dez segundos e
processo de pasteurizagao do agai a no minimo 80 °C por dez segundos.

6.7. Aditivos e Coadjuvante de tecnologia.

6.7.1. O agai pode ser conservado por processo fisico, sendo proibido o uso de conservadores quimicos ou de corantes,
com excegao do corante obtido do proéprio fruto do agai.

6.7.2. O agai pode ser adicionado de coadjuvantes de tecnologia de fabricagao previstos em legislagao especifica.

7. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
ACEROLA

7.1. DEFINICAO

A polpa de acerola é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da acerola
(Malpighiaspp.), através de processo tecnoldgico adequado.

7.2. COMPOSICAO

A polpa de acerola deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 55
Solidos Totais (g/100g) 6

pH 2,8
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) [0,8
Acucares Totais (g/100g) 4
Acido ascérbico (mg/100g) 800

8. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

AMEIXA PRETA

8.1. DEFINICAO

A polpa de ameixa preta é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da
ameixa preta (Prunus domestical.. subsp. domestica), por meio de processo tecnoldgico adequado.

8.2. COMPOSICAO

A polpa de ameixa preta deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C |22

PH 3
Acidez total (%) 0,4

9. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

AMEIXA VERMELHA
9.1. DEFINICAO
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A polpa de ameixa vermelha é o produto definido no art. 19 do Decreto n°® 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da
ameixa vermelha (Prunus domestical. subsp. domestica), por meio de processo tecnoldgico adequado.

9.2. COMPOSICAO
A polpa de ameixa vermelha deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C |7

pH 2
Acidez total (%) 0,4

10. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

AMORA

10.1. DEFINICAO

A polpa de amora é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da amora
(Rubusspp.), através de processo tecnolégico adequado.

10.2. COMPOSIGAO

A polpa de amora deve obedecer as caracteristicas e composi¢édo abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 7,5
Solidos Totais (g/100g) 8

pH 2,8
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) [ 1,3
Acucares Totais (g/100g) 4

11. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

ARACA

11.1. DEFINICAO

A polpa de araga é o produto definido no art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel do araga
(Psidium cattleianum), através de processo tecnoldgico adequado.

11.2. COMPOSICAO

A polpa de araga deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 4,5
Solidos Totais (g/100g) 5

pH 4
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) [ 1,8
Acido ascérbico (mg/100g) 0,2

12. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

ATA, POLPA DE FRUTA DO CONDE OU POLPA DE PINHA

12.1. DEFINICAO
A polpa de ata, polpa de fruta do conde ou polpa de pinha é o produto definido no art. 18 do Decreto n° 6.871, de 2009,

obtido da parte comestivel da ata, fruta do conde ou pinha (Annona squamosal.), através de processo tecnoldgico adequado.

12.2. COMPOSICAO
A polpa de ata, polpa de fruta do conde ou polpa de pinha deve obedecer as caracteristicas e composigao abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 24
Solidos Totais (g/100g) 24,5
pH 4,5
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) |0,15
Acido ascérbico (mg/100g) 37

13. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

BACURI
13.1. DEFINICAO
A polpa de bacuri € o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel do bacuri

(Platonia insignisM.), através de processo tecnoldgico adequado.
13.2. COMPOSIGCAO
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A polpa de bacuri deve obedecer as caracteristicas e composi¢éo abaixo:

Parametro Minimo
Sdlidos soluveis em °Brix, a 20° C 13
Soélidos Totais (g/100g) 13,5
pH 3.4
Acidez Total expressa em &cido citrico (9/100g) | 1,6
Acucares Totais (g/100g) 11

14. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGCAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

BUTIA

14.1 DEFINICAO

A polpa de butid é o produto definido no art. 19 do Decreto n°® 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel de butia (Butia
eriospatha,Butia catarinenses e Butia capitata), através de processo tecnolégico adequado.

14.2. COMPOSICAO

A Polpa de butia deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 6
Solidos Totais (g/100g) 6,5

pH 2
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) | 0,8
Acido ascérbico (mg/100g) 18

15. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGCAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

BANANA

15.1. DEFINICAO

A polpa de banana é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da banana
(Musa acuminataeM. paradisiaca), através de processo tecnoldgico adequado.

15.2. COMPOSICAO

A polpa de banana deve obedecer as caracteristicas e composigao abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 18
Solidos Totais (g/100g) 18,5
pH 41

Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) | 0,2

16. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

BURITI

16.1. DEFINICAO

A polpa de buriti € o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel do buriti
(Mauritia flexuosal..), através de processo tecnolégico adequado.

16.2. COMPOSICAO

A polpa de buriti deve obedecer as caracteristicas e composigao abaixo:

Parametro Minimo
Sdlidos soluveis em °Brix, a 20° C 4,5
Solidos Totais (g/100g) 5

pH 3,5
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) |2,2
Acido ascérbico (mg/100g) 0,1

17. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

CACAU

17.1. DEFINICAO

A polpa de cacau é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel do cacau
(Teobroma cacao), através de processo tecnoldgico adequado.

17.2. COMPOSICAO

A polpa de cacau deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:
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Paréametro Minimo
Sdlidos soluveis em °Brix, a 20° C 14
Solidos Totais (g/100g) 14,5
pH 3.4
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) |0,7
Agucares Totais (g/100g) 10

18. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

CAJA

18.1. DEFINICAO

A polpa de caja é o produto definido no art. 19 do Decreto n°® 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel do caja
(Spondias luteal..), através de processo tecnoldgico adequado.

18.2. COMPOSICAO

A polpa de caja deve obedecer as caracteristicas e composigao abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 9
Sélidos Totais (g/100g) 9,5

pH 2,2
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) [0,9
Acido ascérbico (mg/100g) 6,8

19. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

CAJU

19.1. DEFINICAO

A polpa de caju é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel do caju
(Anacardium occidentalel.), através de processo tecnolégico adequado.

19.2. COMPOSIGAO

A polpa de caju deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 10
Solidos Totais (g/100g) 10,5
pH 3,8
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) |0,18
Acido ascérbico (mg/100g) 80

20. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

CARAMBOLA

20.1. DEFINICAO

A polpa de carambola é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da
carambola (Averrhoa carambolal..), através de processo tecnoldgico adequado.

20.2. COMPOSICAO

A polpa de carambola deve obedecer as caracteristicas e composi¢édo abaixo:

Parametro Minimo
Sélidos soluveis em °Brix, a 20° C 7,5
Solidos Totais (g/100g) 8

pH 3,3

Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) | 0,3

21. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

CEREJA

21.1. DEFINICAO

A polpa de cereja é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da cereja
(Prunus aviumL.), através de processo tecnologico adequado.

21.2. COMPOSICAO

A polpa de cereja deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Sdlidos soluveis em °Brix, a 20° C |20
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Solidos Totais (g/100g) 20,5
22. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
COCO

22.1. DEFINICAO
A polpa de cereja é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da coco (Cocus
nucifera), por meio de processo tecnolégico adequado.

22.2. COMPOSICAO
A polpa de coco deve obedecer as caracteristicas e composigéo abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 4,5

PH 4,5
Acidez total (%) 0,03

23. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

CRANBERRY

23.1. DEFINICAO
A polpa de cranberry é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel do

cranberry (Vaccinium macrocarponA. eVaccinium oxycoccosL.), através de processo tecnologico adequado.

23.2. COMPOSICAO
A polpa de cranberry deve obedecer as caracteristicas e composigéo abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C|7,5
Solidos Totais (g/100g) 8

24. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

CUPUACU

24.1. DEFINICAO

A polpa de cupuagu € o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel do cupuagu
(Theobroma grandiflorumL.), através de processo tecnoldgico adequado.

24.2. COMPOSICAO
A polpa de cupuagu deve obedecer as caracteristicas e composigao abaixo:

Parametro Minimo
Sélidos soluveis em °Brix, a 20° C 9
Solidos Totais (g/100g) 9,5

pH 3
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) [ 1,5
Acucares Totais (g/100g) 6
Acido ascérbico (mg/100g) 18

25. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

FRAMBOESA NEGRA

25.1. DEFINICAO

A polpa de framboesa negra é o produto definido no art. 19 do Decreto n°® 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da
framboesa negra (Rubus occidentalisL.), através de processo tecnoldgico adequado.

25.2. COMPOSICAO
A polpa de framboesa negra deve obedecer as caracteristicas e composigao abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C |9
Solidos Totais (g/100g) 9,5

26. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

FRAMBOESA VERMELHA

26.1. DEFINICAO
A polpa de framboesa vermelha é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel

da framboesa vermelha (Rubus idaeusL. eRubus strigosusM.), através de processo tecnoldgico adequado.
26.2. COMPOSIGAO
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A polpa de Framboesa Vermelha deve obedecer as caracteristicas e composigéo abaixo:

Parametro Minimo
Sdlidos soluveis em °Brix, a 20° C 8
Soélidos Totais (g/100g) 8,5

pH 2,7

Acidez Total expressa em &cido citrico (9/100g) 1,2

27. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

GUABIROBA

27.1 DEFINICAO

A polpa de guabiroba é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da
guabiroba (Campomanesia xanthocarpa), através de processo tecnolégico adequado.

27.2. COMPOSICAO

A Polpa de guabiroba deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 12
Solidos Totais (g/100g) 12,5
pH 3,6
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) [0,3
Acido ascérbico (mg/100g) 17
Acgucares Totais (g/100g) 7

28. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

GOIABA

28.1. DEFINICAO

A polpa de goiaba é o produto definido no art. 19 do Decreto n°® 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da goiaba
(Psidium guajava L.), através de processo tecnolégico adequado.

28.2. COMPOSICAO

A polpa de goiaba deve obedecer as caracteristicas e composi¢éo abaixo:

Paréametro Minimo
Sdlidos soluveis em °Brix, a 20° C 7
Solidos Totais (g/100g) 7,5

pH 3,5
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) | 0,4
Acido ascérbico (mg/100g) 24

29. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

GRAVIOLA

29.1. DEFINICAO

A polpa de graviola é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da graviola
(Annona muricata), através de processo tecnolégico adequado.

29.2. COMPOSICAO

A polpa de graviola deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Paréametro Minimo
Sélidos soluveis em °Brix, a 20° C 9
Solidos Totais (g/100g) 9,5

pH 3,5
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) | 0,6
Agucares Totais (g/100g) 6,5
Acido ascérbico (mg/100g) 10

30. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

GROSELHA NEGRA
30.1. DEFINICAO
A polpa de groselha negra é o produto definido no art. 19 do Decreto n°® 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel do

groselha negra (Ribes nigrum L.), através de processo tecnoldgico adequado.
30.2. COMPOSIGAO
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A polpa de groselha negra deve obedecer as caracteristicas e composig&o abaixo:

Parametro Minimo
Sdlidos soluveis em °Brix, a 20° C |11
Soélidos Totais (g/100g) 11,5

31. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
GROSELHA VERMELHA

31.1. DEFINICAO
A polpa de groselha vermelha é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel do

groselha vermelha (Ribes rubrumL.), através de processo tecnoldgico adequado.
31.2. COMPOSIGAO
A polpa de groselha vermelha deve obedecer as caracteristicas e composicdo abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C|10
Solidos Totais (g/100g) 10,5

32. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

JABUTICABA
32.1 DEFINICAO
A polpa de jabuticaba é o produto definido no art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da
jabuticaba (Myrciaria cauliflora(Mart.) O. Berg. e/ou aMyrciaria jaboticaba(Vell.) Berg), através de processo tecnoldgico adequado.
32.2 COMPOSICAO
A polpa de jabuticaba deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Paréametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 11,5
Solidos Totais (g/100g) 12

pH 2,9
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) | 0,8
Acgucares Totais (g/100g) 0,9
Acido ascérbico (mg/100g) 14,8

33. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

JUCARA

33.1. OBJETIVO:

A presente norma tem como objetivo estabelecer os padrdes de identidade e qualidade minimos que deverao obedecer a
polpa de jugara e a jugara fina, média e grossa, destinadas ao consumo como bebida.

33.2. DEFINICAO:

Polpa de jucara e a jugara fina, média ou grossa sdo produtos extraidos da parte comestivel do fruto da jugara (Euterpe
edulis, Mart.) apos amolecimento em agua e extragdo com agua.

A jucara pode ser denominada de agai de jucara.

33.3. CLASSIFICACAO:

De acordo com a adigdo ou ndo de agua e seus quantitativos, o produto sera classificado em:

33.3.1. Polpa de jugara é a polpa extraida da jugara, sem adigao de agua, por meios mecanicos e sem filtragao, podendo
ser submetido a processo fisico de conservagao.

33.3.2. Jucara grossa ou especial (tipo A) € a polpa extraida com adigdo de agua e filtracdo, apresentando acima de 14%
de Sdlidos totais e uma aparéncia muito densa.

33.3.3. Jucara média ou regular (tipo B) é a polpa extraida com adicdo de agua e filtragéo, apresentando acima de 11 a
14% de Sdlidos totais e uma aparéncia densa.

33.3.4. Jucara fina ou popular (tipo C) € a polpa extraida com adicdo de agua e filtracdo, apresentando de 8 a 11% de
Sdlidos totais e uma aparéncia pouco densa.

33.4. INGREDIENTES BASICOS:

A polpa de jucara e a jugara fina, média e grossa devem ser obtidas de frutas frescas, sas, maduras, atendendo as
respectivas especificagdes, desprovidas de terra, sujidade, parasitas e microrganismos que possam tornar o produto improprio para
0 consumo.

33.5. INGREDIENTES OPCIONAIS:

33.5.1. Agua - A agua usada para a extragdo da polpa deve ser agua potavel obedecendo aos padrdes de potabilidade
estabelecidos em legislagao especifica.
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33.5.2. Acidulante - No caso da jugara pasteurizada e mantida em temperatura ambiente, é permitida a adicdo de acido
citrico, de acordo com as Boas Praticas de Fabricagao (BPF).

33.6. COMPOSICAO:

33.6.1. A polpa de jucara e a jugara devem ter suas composi¢cdes de acordo com as carateristicas do fruto que Ihe deu
origem, ndo devendo apresentar altera¢des, mistura com outros frutos de espécie diferente e praticas consideradas ilicitas.

33.6.2. A polpa de jugara deve obedecer as seguintes caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas:

33.6.2.1. Fisicas e Quimicas

Parametro Minimo | Maximo
Sélidos soluveis em °Brix, a 20°C |40 -
Proteina (g/100gms) 5 -
Lipidios totais (g/100gms) 20 -
Carboidratos totais (g/100gms) 51 -

Obs.: gms = gramas de matéria seca

33.6.2.2. Organolépticas

Aspecto fisico: pastoso, apresentando pontos escuros acentuados, proveniente da casca que envolve a polpa do fruto.
Cor : roxo violaceo préprio para polpa de jugara roxa e verde claro prépria para polpa da jugara verde.

Sabor: ndo adocicado e ndo azedo.

Aroma: caracteristico.

33.6.3. A jucara (grossa, média e fina) deve obedecer as seguintes caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas:
33.6.3.1. Fisicas e quimicas

Paréametro Minimo | Maximo
Sdlidos soluveis 2 10
PH 4 6,2
. - i 0,27 - fino
Acidez total expressa em acido citrico (g/100g) |- 0,4 - médio 0,45 - grosso
Lipidios totais (g/100g) 20 60
Proteinas (g/100gms) 6 -
Carboidratos totais (g/100gms) - 40

*OBS.: gms = gramas de matéria seca

33.6.3.2. Organolépticas.

Aspectos fisicos: a emulséo deve ficar estavel mesmo se for aquecida a 80 °C.

Cor: roxo violaceo préprio da jugara roxa e verde claro proprio da jugara verde.

Sabor: ndo adocicado e n&o azedo.

Aroma: caracteristico.

33.6.4. A polpa de jucara e a jugara podem conter parte ndo comestivel do fruto, dentro dos limites que n&o alterem a
qualidade e as caracteristicas organolépticas do produto e do "granu teste" das particulas ndo comestiveis que devem ser igual ou
inferior a 0,6 mm (seis décimos de milimetros).

33.6.4.1 A polpa de jucara e a jugara devem observar as demais caracteristicas fisicas, quimicas, microscépicas,
microbioldgicas e organolépticas fixadas nos Padrdes de Identidade e Qualidade para polpa de fruta em geral.

34. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
KIWI

34.1. DEFINICAO

A polpa de kiwi é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel do kiwi (Actinidia
deliciosa(A. Chev.) C. F. Liang & A. R. Fergoson), através de processo tecnoldgico adequado.

34.2. COMPOSICAO

A polpa de kiwi deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Paréametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 10
Solidos Totais (g/100g) 10,5
pH 2,8
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) [ 1,3
Acido ascérbico (mg/100g) 9

35. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
LICHIA
35.1. DEFINICAO
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A polpa de lichia é o produto definido no art. 19 do Decreto n°® 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da lichia (Litchi

chinensisS.), através de processo tecnolégico adequado.
35.2. COMPOSICAO
A polpa de lichia deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Paréametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 8
Solidos Totais (g/100g) 8,5

pH 6,29
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) | 0,2
Acido ascérbico (mg/100g) 24

36. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE
MACA

36.1. DEFINICAO

A polpa de maga é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da maga (Pyrus
malusL.), através de processo tecnoldgico adequado.

36.2. COMPOSICAO

A polpa de maca deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 10,5
Solidos Totais (g/100g) 11

Acidez total expressa em acido malico (g/100g) |0,12

37. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

MAMAO

37.1. DEFINICAO

A polpa de mamao é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel do maméao
(Carica papaya, L.), através de processo tecnolégico adequado.

37.2. COMPOSICAO

A polpa de mamao deve obedecer as caracteristicas e composig¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 9
Solidos Totais (g/100g) 9,5

pH 4
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) | 0,1
Acucares Totais (g/100g) 14
Acido ascérbico (mg/100g) 50

38. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGCAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

MANGA

38.1. DEFINICAO

A polpa de manga é o produto definido no art. 19 do Decreto n°® 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da manga
(Mangifera indical..), através de processo tecnoldgico adequado.

38.2. COMPOSICAO

A polpa de manga deve obedecer as caracteristicas e composigéo abaixo:

Paréametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 11
Solidos Totais (g/100g) 11,5
pH 3,5
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) | 0,3
Acido ascérbico (mg/100g) 6,1

39. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

MANGABA

39.1. DEFINICAO
A polpa de mangaba é o produto definido no art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da

mangaba (Hancornia speciosa), através de processo tecnoldgico adequado.
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39.2 COMPOSICAO
A polpa de mangaba deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Sélidos soluveis em °Brix, a 20° C 8
Solidos Totais (g/100g) 8,5

pH 2,8

Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) 0,7

40. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

MARACUJA

40.1. DEFINICAO

A polpa de maracuja é o produto definido no Art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel do
maracuja (Passifloraspp.), através de processo tecnoldgico adequado.

40.2. COMPOSICAO

A polpa de maracuja deve obedecer as caracteristicas e composigao abaixo:

Parametro Minimo
Sdlidos soluveis em °Brix, a 20° C 1
Solidos Totais (g/100g) 11,5
pH 2,7

Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) | 2,5

41. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

MELANCIA

41.1. DEFINICAO

A polpa de melancia é o produto definido no Art. 19 do Decreto n°® 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da melancia
(Citrullus lanatus), através de processo tecnoldgico adequado.

41.2. COMPOSIGAO

A polpa de melancia deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 8
Solidos Totais (g/100g) 8,5

pH 54
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) |2
Acucares Totais (g/100g) 5,7

42. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

MELAO

42.1. DEFINICAO

A polpa de melao é o produto definido no Art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel do melao
(Cucumis meloL.), através de processo tecnoldgico adequado.

42.2. COMPOSICAO

A polpa de melédo deve obedecer as caracteristicas e composic¢édo abaixo:

Parametro Minimo
Sdlidos soluveis em °Brix, a 20° C 8
Solidos Totais (g/100g) 8,5

pH 6
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) | 10
Acucares Totais (g/100g) 8
Acido ascérbico (mg/100g) 19

43. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

MIRTILO

43.1. DEFINICAO
A polpa de mirtilo é o produto definido no Art. 19 do Decreto n°® 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da mirtilo

(Vaccinium myrtillusL.,Vaccinium corymbosumL. e Vaccinium angustifolium), através de processo tecnolégico adequado.

43.2. COMPOSICAO
A polpa de mirtilo deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:
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Parémetro Minimo
Sdlidos soluveis em °Brix, a 20° C 10
Solidos Totais (g/100g) 10,5
pH 2
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) | 0,4
Agucares Totais (g/100g) 0,4
Antocianinas (mg/100mL) 20

44. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

MORANGO
44.1. DEFINICAO
A polpa de morango é o produto definido no Art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel do morango

(Fragaria x. ananassa Duchense,Fragaria chiloensisDuchesne x Fragaria virginiana Duchesne), por meio de processo tecnolégico

adequado.
44.2. COMPOSICAO
A polpa de morango deve obedecer as caracteristicas e composigéo abaixo:

Paréametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 6,5
Solidos Totais (g/100g) 7

pH 3,3
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) |0,8
Acido ascérbico (mg/100g) 56

45. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

MURICI

45.1. DEFINICAO

A polpa de murici € o produto definido no Art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel do murici
(Byrsonima crassifolia(L.) R.), por meio de processo tecnologico adequado.

45.2. COMPOSIGAO

A polpa de Murici deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 4.4
Solidos Totais (g/100g) 49

pH 2,8
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) | 2,45
Acido ascérbico (mg/100g) 7,3

46. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

NECTARINA

46.1. DEFINICAO
A polpa de nectarina € o produto definido no Art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da

nectarina (Prunus persica(L.) Batsch var. nucipersica (Suckow) c. K. Schneid), através de processo tecnoldgico adequado.

46.2. COMPOSIGCAO
A polpa de nectarina deve obedecer as caracteristicas e composigao abaixo:

Parametro Minimo
Sélidos soluveis em °Brix, a 20° C 10,5
Solidos Totais (g/100g) 11

pH 3

Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) | 0,6

47. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

PERA

47.1. DEFINICAO
A polpa de pera é o produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da pera (Pyrus

communis L.), através de processo tecnolégico adequado.
47.2. COMPOSICAO
A polpa de pera devera obedecer as caracteristicas e composigcéo abaixo:
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Parametro Minimo
Sdlidos soluveis em °Brix, a 20° C 8
Solidos Totais (g/100g) 8,5

Acidez total expressa em acido malico (g/100g) |0,15

48. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

PESSEGO

48.1. DEFINICAO

A polpa de péssego é o produto definido no Art. 19 do Decreto n°® 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel do péssego
(Prunus persica (L.) Batsch var. persica), através de processo tecnolégico adequado.

48.2. COMPOSICAO
A polpa de péssego deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 10,5
Solidos Totais (g/100g) 11

pH 3

Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) | 0,6

49 REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

PITANGA

49.1. DEFINICAO

A polpa de pitanga é o produto definido no Art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da pitanga
(Eugeniaspp.), através de processo tecnolégico adequado.

49.2. COMPOSICAO

A polpa de pitanga devera obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 6
Solidos Totais (g/100g) 6,5

pH 2,5

Acidez total expressa em acido citrico (g/100g) |0,9

50. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

ROMA

50.1. DEFINICAO

A polpa de roma é o produto definido no Art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da roma
(Punica granatumL.), através de processo tecnoldgico adequado.

50.2. COMPOSICAO

A polpa de roma deve obedecer as caracteristicas e composicao abaixo:

Parametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 12
Solidos Totais (g/100g) 12,5
pH 3,5

Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) | 0,6

51. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

SAPOTI

51.1. DEFINICAO

A polpa de sapoti € o produto definido no Art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da Sapoti
(Manilkara zapota), através de processo tecnologico adequado.

51.2. COMPOSICAO

A polpa de sapoti deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Parametro Minimo
Sdlidos soluveis em °Brix, a 20° C 16
Solidos Totais (g/100g) 16,5
pH 55
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) | 0,2
Agucares Totais (g/100g) 11

http://portal.imprensanacional.gov.br/materia/-/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/44304988/do1-2018-10-08-instrucao-normativa-n-37...  15/16



24/10/2018 Instrugdo Normativa n° 37 - continuagao - Diario Oficial da Unido - Imprensa Nacional

52. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

TAMARINDO

52.1. DEFINICAO

A polpa de tamarindo é o produto definido no Art. 19 do Decreto n® 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel da
tamarindo (Tamarindus indica), através de processo tecnoldgico adequado.

52.2. COMPOSICAO

A polpa de tamarindo deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Paréametro Minimo
Soélidos soluveis em °Brix, a 20° C 6
Solidos Totais (g/100g) 6,5

pH 2,3
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) [1,9
Acido ascérbico (mg/100g) 0,1

53. REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA POLPA DE

UMBU

53.1. DEFINICAO

A polpa de umbu é o produto definido no Art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel do umbu
(Spondias tuberosaArruda ex Kost.), através de processo tecnolégico adequado.

53.2. COMPOSICAO

A polpa de umbu deve obedecer as caracteristicas e composigao abaixo:

Paréametro Minimo
Solidos soluveis em °Brix, a 20° C 8,5
Solidos Totais (g/100g) 9

pH 2,4
Acidez Total expressa em acido citrico (g/100g) | 1,4
Acgucares Totais (g/100g) 2,4
Acido ascérbico (mg/100g) 12,9

JORGE CAETANO JUNIOR
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