MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E DO ABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO
INSTRUCAO NORMATIVA N° 12, DE 4 DE SETEMBRO DE 2003

O MINISTRO DE ESTADO, INTERINO, DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO,
no uso da atribuicéo que Ihe confere o art. 87, paragrafo unico, inciso |1, da Constituicdo, tendo em vistao
disposto no art.159, incisos 1, alinea"a’, ell, art. 40, parégrafos 6°, 7° e 8°, alterados pelo Decreto n°
3.510, de 16 de junho de 2000, e art. 43 do Regulamento da Lei n° 8.918, de 14 de julho de 1994,
aprovado pelo Decreto n° 2.314, de 4 de setembro de 1997, e 0 que consta do Processo n°
21000.004236/99-16, resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico para Fixacdo dos Padrdes de Identidade e Qualidade Gerais para
Suco Tropical; os Padrdes de Identidade e Qualidade dos Sucos Tropicais de Abacaxi, Acerola, Cgja,
Caju, Goiaba, Graviola, Mamao, Manga, Mangaba, Maracujé e Pitanga; e os Padrbes de |dentidade e
Qualidade dos Néctares de Abacaxi, Acerola, Cgja, Caju, Goiaba, Graviola, Mamao, Manga, Maracuja,
Péssego e Pitanga, constantes dos Anexos, |1 elll, respectivamente, desta Instrugdo Normativa.

Art. 2° Considerar como frutas polposas de origem tropical, na elaboragéo do Suco Tropical, as seguintes
frutas. abacate, abacaxi, acerola, ata, abricd, acai, abiu, banana, bacuri, cacau, caju, caja, carambola,
cupuacgu, goiaba, graviola, jenipapo, jabuticaba, jaca, jambo, mamao, mangaba, manga, maracuja, mel&o,
murici, pinha, pitanga, pupunha, sapoti, serigiela, tamarindo, tapereba, tucuma e umbu.

Art. 3° O néctar de laranja e o néctar de uva deverdo conter uma quantidade minima de suco da respectiva
fruta, conforme a seguir:(Redacdo dada pela Instrucao Normativa 42/2013/MAPA)

Redacdes

Anteriores

| - 30% (m/m) (trinta por cento massa massa) a partir da publicacdo desta Instrucdo Normativa;
(Acrescentado pela Instrucdo Normativa 42/2013/MAPA)

Il - 40% (m/m) (quarenta por cento massa massa) a partir de 31 de janeiro de 2015; e(Acrescentado pela
Instrucdo Normativa 42/2013/MAPA)

[11 - 50% (m/m) (cinguenta por cento massa massa) a partir de 31 de janeiro de 2016.(Acrescentado pela
Instrugéo Normativa 42/2013/MAPA)

Paragrafo unico. O néctar cuja quantidade minima da polpa de fruta ou do suco de fruta ou de vegetal ndo
tenha sido fixada em Regulamento Técnico especifico e o néctar misto devem conter, no minimo, 30%
(m/m) (trinta por cento massa massa) da respectiva parte comestivel do vegetal, ressalvado o caso de
vegetal com acidez muito elevada ou sabor muito forte e, neste caso, o contetido da polpa de fruta ou do
suco de fruta ou de vegetal ndo deve ser inferior a 20% (m/m) (vinte por cento massa massa).
(Acrescentado pela Instrucéo Normativa 42/2013/MAPA)

Art. 3°-B A quantidade da polpa de fruta ou do suco de fruta ou de vegetal, no néctar e no suco tropical,
deve ser declarada no rétul o.(Acrescentado pela Instrucdo Normativa 42/2013/MAPA)

8 1° A declaragéo prevista no caput deve ser feita obrigatoriamente: (Acrescentado pela Instrucao
Normativa 42/2013/MAPA)

| - no painel principal do rétulo, isolada, em destaque, com caracteres em caixa alta, em porcentagem
massa massa (m/m), com uma cifradecimal, de suco integral ou polpa ou o0 somatério destes, conforme o
caso, de acordo com o seguinte: (Acrescentado pela Instrucdo Normativa 42/2013/MAPA)

a) 10g (dez gramas) de suco concentrado de laranja a 66° Brix (sessenta e seis graus Brix), deve ser



escrito no painel principal aexpressao "62,9% DE SUCQ";(Acrescentada pela Instrucéo Normativa
42/2013/MAPA)

b) 10g (dez gramas) de suco concentrado de uva a 72° Brix (setenta e dois graus Brix), deve ser escrito no
painel principal aexpressdo "51,4% DE SUCO"; e(Acrescentada pela Instrugdo Normativa
42/2013/MAPA)

¢) 10g (dez gramas) de acai especial a 15% de S.T. (quinze por cento de solidostotais) e 47,29 (quarenta e
sete gramas e dois décimos) de polpa de cupuagu a 9° Brix (nove graus Brix), deve ser escrito no painel
principal aexpresséo "50,9% DE POLPA".(Acrescentada pela Instrucdo Normativa 42/2013/MAPA)

Il - com o valor numérico e o sinal de porcentagem (%) de, no minimo, o dobro do tamanho da
denominacdo do produto, e aexpressdo "DE SUCO" ou "DE POLPA" de, no minimo, umavez e meia o
tamanho da denominag&o do produto.(Acrescentado pela Instrucdo Normativa 42/2013/MAPA)

8 2° A declaragéo prevista no caput pode ser feita, opcionalmente, na lista de ingredientes, em
porcentagem de massa massa (m/m), com uma cifradecimal, de suco integral, ou polpa, imediatamente a
seguir do nome da polpa de fruta ou do suco de fruta ou de vegetal, que Ihe deu origem, conforme o
seguinte: (Acrescentado pela Instrucéo Normativa 42/2013/MAPA)

| - Ingr: suco concentrado de laranja (equivale a 30,0% de suco), suco concentrado de tangerina (equivale
a20,0% de suco); ou(Acrescentado pela Instrucdo Normativa 42/2013/MAPA)

Il - Ingr: suco concentrado de uva (equivale a 20,0% de suco), suco concentrado de tomate (equivale a
9,5% de suco).(Acrescentado pela Instrucdo Normativa 42/2013/MAPA)

Art. 4° As empresas do setor de sucos e néctares de frutas terdo um prazo maximo de 180 (cento e oitenta)
dias, para produzir e rotular seus produtos de acordo com a presente Instrugdo Normativa, a contar da data

da publicacéo.

Art. 5° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacéo.
JOSE AMAURI DIMARZIO

ANEXO|

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE
GERAIS PARA SUCO TROPICAL

1. ALCANCE

1.1. Objetivo: estabelecer os Padrdes de I dentidade e Qualidade Gerais a que deve obedecer 0 Suco
Tropical.

1.2. Ambito de aplicacfo: o presente Regulamento Técnico aplica-se a0 Suco Tropical definido no
Decreto n° 2.314, de 4 de setembro de 1997, com as alteracdes previstas no Decreto n° 3.510, de 16 junho
de 2000.

2. DESCRICAO

2.1. Definicdo: Suco Tropical € o produto obtido pela dissolucdo, em égua potavel, da polpa da fruta

pol posa de origem tropical, por meio de processo tecnol 6gico adegquado, ndo fermentado, de cor, aromae
sabor caracteristicos da fruta, submetido a tratamento que assegure sua conservagdo e apresentacéo até o
momento do consumo.

2.2. Classificagdo: o Suco Tropical classifica-se em:



2.2.1. Suco Tropical;

2.2.2. Suco Tropical Misto.

2.3. Designagao

2.3.1. Suco Tropical de (nome dafruta): € o produto definido no item 2.1.

2.3.2. Suco Tropical Misto de (nomes das frutas): € o produto definido no item 2.1., obtido de duas ou

mais frutas. E opcional a designacao: "Misto".

2.3.3. E vedada a designag3o de "Suco Tropical" a0 suco que ndo necessite de dgua na sua elaboragio e
gue n&o segja proveniente de fruta de origem tropical.

3. COMPOSICAO E REQUISITOS
3.1. Composicéo

3.1.1. O Suco Tropical deve ser obtido de fruta fresca, sd e madura, e manter as caracteristicas fisicas,
guimicas e organol épticas da fruta.

3.1.2. O Suco Tropica deve ser obrigatoriamente elaborado com agua potével, de acordo com os critérios
de potabilidade estabel ecidos na legislacdo especifica.

3.1.3. A expressao "suco pronto para beber", ou expressdes semel hantes, somente poderdo ser declaradas
no rétulo do Suco Tropical quando adicionado de aglcar.

3.1.4. O Suco Tropical, cuja quantidade minima de pol pa de uma determinada fruta ndo tenha sido fixada
em Regulamento Técnico especifico, deve conter um minimo de 50% (m/m) darespectivae polpa,
ressalvado o caso de fruta com acidez alta ou contelido de polpa muito elevado ou sabor muito forte que,
neste caso, o contelido de polpa ndo deve ser inferior a 35% (m/m).

3.2. Requisitos

3.2.1. Ascaracteristicas fisicas, quimicas e organol épticas devem ser as provenientes da fruta de sua
origem, observando-se os limites minimos e maximos dos parametros fixados para o respectivo Suco
Tropical, par@metros estes previstos nos padrdes de identidade e qualidade especificos para cada fruta.

3.2.2. As caracteristicas fisicas, quimicas e organol épticas do Suco Tropical Misto devem manter a
mesma proporcionalidade com as quantidades de cada pol pa de fruta que o compde.

3.2.3. O Suco Tropical deve ser conservado por meios fisicos adequados ou por meio de conservadores
guimicos autorizados para sucos de frutas.

3.2.4. O Suco Tropica néo deve ter as caracteristicas organol épticas e composi¢ao fisica e quimica
alteradas pelos materiais dos recipientes, dos utensilios e dos equipamentos utilizados no seu
processamento e comercializago.

3.2.5. O Suco Tropical pode ser obtido de suco concentrado de fruta de origem tropical.

3.2.6. Ao Suco Tropical podem ser adicionados nutrientes essenciais, previstos em legislacéo especifica.
4. ADITIVOS E COADJUVANTES DA TECNOLOGIA DE FABRICACAO

4.1. Podem ser utilizados os aprovados pela legislagdo especifica para sucos de frutas.

5. CONTAMINANTES



5.1. Osteores de residuos de defensivos agricol as e de contaminantes inorgani cos devem obedecer aos
limites estabel ecidos pelalegislacéo especifica para sucos de frutas.

6. HIGIENE

6.1. As caracteristicas macroscOpicas devem obedecer alegislacdo especifica para sucos de frutas.
6.2. As caracteristicas microscopicas devem obedecer alegislacdo especifica para sucos de frutas.
6.3. As caracteristicas microbiol 6gicas devem obedecer alegislacdo especifica para sucos de frutas.
7. PESOS E MEDIDAS

7.1. Devem obedecer alegislacéo especifica.

8. ROTULAGEM

8.1. Deve observar as disposi¢des sobre rotulagem de bebidas previstas no Regulamento da Lei n° 8.918,
de 14 de julho de 1994, aprovado pelo Decreto n° 2.314, de 4 de setembro de 1997.

8.2. E proibida a designacdo de "Suco Integral".

8.3. E obrigatdria a declaracgo, de formavisivel e legivel, do percentual minimo, em peso, da polpa da
respectiva fruta utilizada na elaboracéo do Suco Tropical e, no Suco Tropical Misto, do percentual
minimo, em peso, do total das polpas que compde o produto.

8.4. No Suco Tropical Misto é obrigatoria a declaracéo, nalista de ingredientes, dos nomes das frutas que
compdem o produto, em ordem decrescente de suas quantidades.

8.5. No Suco Tropical pronto para beber deve ser declarada apalavra: "ADOCADO".

8.6. O Suco Tropical, quando obtido de suco concentrado, deve declarar, nalista de ingredientes, esta
origem.

8.7. A expressao "suco pronto para beber”, ou expressdes semel hantes, podem ser declaradas de forma
isolada.

9. AMOSTRAGEM E METODOS DE ANALISES

9.1. Os métodos oficiais de amostragem e métodos de analises sdo aquel es aprovados na legislacdo
especifica.

10. DISPOSICOES GERAIS
10.1. O vaor minimo para os solidos solGveis naturais da fruta, expresso em °Brix, para a polpade fruta
gue compdem o Suco Tropical, é aquele definido nos Padrdes de | dentidade e Qualidade para a respectiva

polpa de fruta.

10.2. Aplica-se a0 Suco Tropical as disposi¢oes sobre Bebidas de Baixa Caloria, previstas no Decreto n°
2.314, de 4 de setembro de 1997, e em normas regulamentares.

10.3. Os casos omissos serdo resolvidos por atos administrativos do Ministério da Agricultura, Pecuariae
Abastecimento.

ANEXO I



PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DOS SUCOS TROPICAIS DE ABACAXI, ACEROLA,
CAJA, CAJU, GOIABA, GRAVIOLA, MAMAO, MANGA, MANGABA, MARACUJA E PITANGA

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO SUCO TROPICAL DE ABACAXI
1. DEFINICAO

Suco Tropical de Abacaxi € a bebida nédo fermentada, obtida pela dissolucdo, em &gua potavel, da polpa
do abacaxi (Ananas comusus, L.), por meio de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO

O Suco Tropical de Abacaxi deve obedecer as caracteristicas e composi ¢do abaixo:
Cor: variando de branca a amarelada;

Sabor: proprio;

Aroma: proprio.

N&o adocado Adocado

Min. Max. Min Max.
Pol pa de abacaxi
(9/1000) 60,00 |- 50,00 -
Solidos soltiveis em
oBrix, a 20°C 600 |- 11,00 -
Acidez total em
acido citrico 0,16 - 0,20 -
(9/100g)
AcUcares totais
(9/1000) - 15,00 8,00 -

3. O Suco Tropica de Abacaxi deve obedecer aos Padrdes de Identidade e Qualidade Gerais, fixados para
0 Suco Tropical.

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA SUCO TROPICAL DE ACEROLA
1. DEFINICAO

Suco Tropica de Acerola é a bebida ndo fermentada, obtida pela dissolucéo, em &gua potavel, da polpa da
acerola (Malpighiaglaba.), por meio de processo tecnol gico adequado.

2. COMPOSICAO

O Suco Tropical de Acerola deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:
Cor: variando de amarelado a vermelho;

Sabor: proprio;

Aroma: préprio.

N&o adocado Adocado

Min. Max. Min. Max
Polpa de acerola (g/100g) 60,00 35,00
Solidos sollveis em °Brix, a




20°C 5,00 - 10,00
Acidez total expressaem acido

citrico (g/100g) 080 |- 0,20
AcUcares totais (g/100g) 8,50 7,00
Acido ascorbico (mg/100g) 600,00 200,00

3. Ao Suco Tropica de Acerola pode ser adicionado o corante natural.

4. O Suco Tropical de Acerola deve obedecer aos Padrdes de | dentidade e Qualidade Gerais, fixados para
Suco Tropical.

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA SUCO TROPICAL DE CAJA
1. DEFINICAO

Suco Tropica de Caja € a bebida ndo fermentada, obtida pela dissolucdo, em agua potavel, da polpa do
caja(Spodialutea, L.), por meio de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO

O Suco Tropica de Caja deve obedecer as caracteristicas e composi ¢ao abaixo:
Cor: variando de amarela a alaranjada;

Sabor: proprio;

Aroma: préprio.

N&o adocado Adocado

Min. [Max. Min. M ax.
Polpa de caja (g/100g) 50,00 |- 35,00 -
Solidos soluveis em °Brix, a
20°C 8,00 | 11,00 -
Acidez total expressaem acido
citrico (g/100g) 050 0,20 '
AcUcares totais (g/100g) - 12,00 (8,00 -

3. O Suco Tropical de Caja deve obedecer aos Padrdes de | dentidade e Qualidade Gerais, fixados para
Suco Tropical.

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA SUCO TROPICAL DE CAJU
1. DEFINICAO

Suco Tropica de Caju é a bebida ndo fermentada, obtida pela dissolucdo, em agua potével, da polpa do
caju (Anacardium occidentale, L.), por meio de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO

O Suco Tropica de Caju deve obedecer as caracteristicas e composi¢éo abai xo:
Cor: amarelaclarg;

Sabor: préprio, levemente adstringente;

Aroma: préprio.



N&o adocado Adocado

Min. Max. Min. Max.
Polpa de caju (g/100g) 60,00 |- 2500 |-
Solidos soltveis em °Brix, a
20°C 5,00 - 11,00 |
Acidez total em acido citrico
(9/1000) 0,15 - 0,12 -
AcUcares totais (9/100g) - 15,00 [8,00 -
Acido ascorbico (mg/100g) 40,00 |- 20,00 |-

3. O Suco Tropica de Caju deve obedecer aos Padrdes de |dentidade e Qualidade Gerais, fixados para
Suco Tropical.

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA SUCO TROPICAL DE GOIABA
1. DEFINICAO

Suco Tropical de Goiaba é a bebida ndo fermentada, obtida pela dissolugcdo, em agua potavel, da polpa da
goiaba (Psidium guagjava, L.), por meio de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO

O Suco Tropica de Goiaba deve obedecer as caracteristicas e composi¢éo abai xo:
Cor: variando de branca a vermelha;

Sabor: préprio;

Aroma: préprio.

N&o adocado |Adocado

Min. [Max. |Min. M ax.
Polpa de goiaba (g/100g) 50,00 |- 4500 |-
Solidos soluveis em °Brix, a20°C 16,00 |- 11,00 |-
Acidez total expressaem écido
citrico (g/lOOg)p 0,30 |- 012 |
Acucares totais (g/100g) - 15,00 (8,00 -
Acido ascorbico (mg/100g) 30,00 |- 26,00 |-

3. Ao Suco Tropica de Goiaba pode ser adicionado o corante natural.

4. O Suco Tropical de Goiaba deve obedecer aos Padrdes de |dentidade e Qualidade Gerais, fixados para
Suco Tropical.

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA SUCO TROPICAL DE GRAVIOLA
1. DEFINICAO

Suco Tropical de Graviola € a bebida ndo fermentada, obtida pela dissolucdo, em égua potavel, da polpa
da graviola (Annona muricata), por meio de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO

O Suco Tropica de Graviola deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:



Cor: variando de branca a marfim;
Sabor: proprio;

Aroma: proprio.

N&o adocado  |Adocado

Min. [Max. [Min. M ax.
Polpa de graviola (9/100g) 50,00 |- 35,00 |-
Solidos sollveis em °Brix, a
20°C 8,00 | 11,00 |-
Acidez total expressaem acido
citrico (g/100g) 040 |- 020
AcUcares totais (g/100g) - 15,00 {8,00 -

3. O Suco Tropica de Graviola deve obedecer aos Padrfes de | dentidade e Qualidade Gerais, fixados para
Suco Tropical.

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO SUCO TROPICAL DE MAMAO
1.DEFINICAO

Suco Tropical de Mamao € a bebida ndo fermentada, obtida pela dissolucéo, em égua potavel, da polpa do
maméo (Carica papaia, L.), por meio de processo tecnol 6gico adequado.

2.COMPOSICAO

O Suco Tropical de Maméao deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:
Cor: variando de amarelaa vermelha;

Sabor: préprio;

Aroma: proprio.

N&o adocado Adocado

Min. Max. Min. |[Max.
Polpa de mamé&o (g/100g) 60,00 - 45,00 |-
Solidos soltveis em °Brix, a20°C  |6,00 - 11,00 |-
Acidez total em &cido citrico (g/100g)|0,10 - 0,15 |-
AcUcares totais (g/100g) - 1400 |7,00 |-

3. O Suco Tropical de Maméo deve obedecer aos Padrdes de |dentidade e Qualidade Gerais, fixados para
0 Suco Tropical.

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA SUCO TROPICAL DE MANGA
1. DEFINICAO

Suco Tropical de Manga € a bebida ndo fermentada, obtida pela dissolucdo, em agua potavel, da polpa da
manga (Mangiferaindica, L.), por meio de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO

O Suco Tropical de Manga deve obedecer as caracteristicas e composi¢cao abaixo:



Cor: variando de amarela a alaranjada;
Sabor: proprio;

Aroma: préprio.

N&o adocado|Adocado
Min. [Max.|Min. [Max.
Polpa de manga (9/1009) 60,00 |- 50,00 |-
Solidos solveis em °Brix, a
20°C 10,00 |- 11,00}
Acidez total expressaem acido
citrico (g/100g) 030 020 |-
AcUcares totais (g/100g) - 14,00/8,00 |-

3. O Suco Tropical de Manga deve obedecer aos Padrdes de Identidade e Qualidade Gerais, fixados para
Suco Tropica

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA SUCO TROPICAL DE MANGABA
1. DEFINICAO

Suco Tropical de Mangaba é a bebida ndo fermentada, obtida pela dissolucéo, em &gua potavel, da polpa
da mangaba (Hancornia speciosa), por meio de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO

O Suco Tropical de Mangaba deve obedecer as caracteristicas e composi¢cao abaixo:
Cor: variando de creme a amarela;

Sabor: proprio;

Aroma: préprio.

N&o adocado Adocado

Min. [Max. Min. Max.
Pol pa de mangaba (g/1009) 50,00 |- 30,00 |-
Solidos solUveis em °Brix, a
20°C 7,00 | 11,00 |
Acidez total em &cido citrico
(9/1000) 0,70 | 0,20 -
AcUcares totais (g/100g) - 10,0 8,00 -

3. O Suco Tropical de Mangaba deve obedecer aos Padrbes de |dentidade e Qualidade Gerais, fixados
para Suco Tropical.

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO SUCO TROPICAL DE MARACUJA
1. DEFINICAO

Suco Tropical de Maracujé € a bebida ndo fermentada, obtida pela dissolugdo, em agua potével, da polpa
do maracuja (Passiflora, ssp), por meio de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO



O Suco Tropica de Maracuja deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:
Cor: variando de amarela a alaranjada;
Sabor: préprio;

Aroma: préprio.

N&o adocado |Adocado
Min. [Ma&x. [Min. [Mé&x
Polpa de maracuja (g/100g) 50,00 |- 12,00 |-
Solidos sollveisem °Brix, a20°C 16,00 |- 11,00 |-
Acidez total em acido citrico
(9/1000) 125 | 027 |
AcUcares totais (9/100g) - 9,00 18,00 |-

3. O Suco Tropical de Maracuja deve obedecer aos Padrfes de | dentidade e Qualidade Gerais, fixados
para o Suco Tropical.

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA SUCO TROPICAL DE PITANGA
1. DEFINICAO

Suco Tropical de Pitanga é a bebida ndo fermentada, obtida pela dissolucéo, em agua potéavel, da polpada
pitanga (Eugenia spp.), por meio de processo tecnol 6gico adequado.

2. COMPOSICAO

O Suco Tropical de Pitanga deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaiXo:
Cor: variando de alaranjada a vermelha;

Sabor: préprio;

Aroma: préprio.

N&o adocado |Adocado

Min. [Max |Min. Max.
Polpa de pitanga (g/100g) 60,00 |- 3500 |-
Solidos solliveis em °Brix, a20°C |5,00 |- 10,00 |-
Acidez total expressaem écido
citrico (g/ 1009)p 0,50 |- 030
Acucares totais (g/100g) 8,60 [7,00 -

3. O Suco Tropica de Pitanga deve obedecer aos Padrdes de |dentidade e Qualidade Gerais, fixados para
Suco Tropical.

ANEXO [11

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DOSNECTARES DE ABACAXI, ACEROLA, CAJA,
CAJU, GOIABA, GRAVIOLA, MAMAO, MANGA, MARACUJA, PESSEGO E PITANGA

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO NECTAR DE ABACAXI

1. DEFINICAO



Néctar de Abacaxi € a bebida ndo fermentada, obtida da dissolucdo, em &gua potavel, da parte comestivel
do abacaxi (Ananas comusus, L.) e agUcares, destinado ao consumo direto, podendo ser adicionado de
&cidos.

2. COMPOSICAO

O Néctar de Abacaxi deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Cor: variando de branca a amarelada;

Sabor: caracteristico;

Aroma: proprio.

Min. Max.
Suco ou polpa de abacaxi (g/100g) (40,00 -
Solidos solliveis em °Brix, a20°C 11,00 -
Acidez total em &cido citrico 012 i
(g/100g) '
AcUcares totais (g/100g) 8,00 -

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO NECTAR DE ACEROLA

1. DEFINICAO

Néctar de Acerola é a bebida ndo fermentada, obtida da dissolucéo, em agua potéavel, da parte comestivel
da acerola (Malphigia spp, L.) e aglcares, destinado ao consumo direto, podendo ser adicionado de

acidos.

2. COMPOSICAO

O Néctar de Acerola deve obedecer as caracteristicas e composi ¢ao abaixo:

Cor: variando de amarelada a vermelha;

Sabor: caracteristico;

Aroma: préprio.

Min. Max.
Suco ou polpa de acerola (g/100g) (25,00 -
Solidos soltiveis em °Brix, a20°C (10,00 -
Acidez total em &cido citrico 0.20 i
(9/100g) '
AcUcares totais (9/100g) 6,00 -
Acido ascorbico (mg/100g) 160,00 -

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO NECTAR DE CAJA
1. DEFINICAO

Néctar de Cajé é a bebida ndo fermentada, obtida da dissolugdo, em &gua potavel, da parte comestivel do
caja (Spondialutea, L.) e aglicares, destinado ao consumo direto, podendo ser adicionado de écidos.

2. COMPOSICAO



O Néctar de Caja deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:
Cor: variando de amarelada a alaranjada;
Sabor: caracteristico;

Aroma: préprio.

Min. Max.
Suco ou polpa de caja (g/100qg) 2500 |-
Solidos soluveis em °Brix, a 20°C 11,00 |-
Acidez total em acido citrico (g/100g)  |0,20 -
Acucares totais (g/100g) 7,00 -

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO NECTAR DE CAJU

1. DEFINICAO

Néctar de Caju é a bebida ndo fermentada, obtida da dissolugéo, em agua potével, da parte comestivel do
Caju (Anacordium occidentale, L.) e aglcares, destinado ao consumo direto, podendo ser adicionado de
&cidos.

2. COMPOSICAO

O Néctar de Caju deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaiXxo:

Cor: amarelaclara;

Sabor: caracteristico;

Aroma: préprio.

Min. Max.
Suco ou polpa de caju (g/100g) 15,00
Solidos soltiveis em °Brix, a20°C 10,00 -

Acidez total em &cido citrico 012 i
(9/1009) ’

AcUcares totais (g/100g) 7,00 -
Acido ascorbico (mg/100g) 15,00 -

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO NECTAR DE GOIABA

1. DEFINICAO

Néctar de Goiaba é a bebida ndo fermentada, obtida da dissolucéo, em agua potével, da parte comestivel
da Goiaba (Psidium gugjava, L.) e aglcares, destinado ao consumo direto, podendo ser adicionado de
&cidos.

2. COMPOSICAO

O Néctar de Goiaba deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Cor: variando de branca a avermelhada;

Sabor: caracteristico;



Aroma: préprio.

Min. Max.
Suco ou polpade goiaba (g/100g) 35,00 -
Solidos solGiveis em °Brix, a20°C  {10,00 -
Acidez total em acido citrico

(g/100g) 0,10 J
AcUcares totais (g/100g) 7,00 -
Acido ascorbico (mg/100g) 14,00 -

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO NECTAR DE GRAVIOLA

1. DEFINICAO

Néctar de Graviola é a bebida ndo fermentada, obtida da dissolugdo, em agua potével, da parte comestivel
dagraviola (Anonamuricata, L.) e aglcares, destinado ao consumo direto, podendo ser adicionado de
acidos.

2. COMPOSICAO

O Néctar de Graviola deve obedecer as caracteristicas e composi¢éo abaixo:

Cor: variando de branca a marfim;

Sabor: caracteristico;

Aroma: proprio.

Min. Max.
Suco ou polpa de graviola (g/100g) (25,00 -
Solidos solliveis em °Brix, a20°C 11,00
Acidez total em &cido citrico 015 i
(g/100g) '
Acucares totais (g/100g) 7,00 -

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO NECTAR DE MAMAO
1. DEFINICAO

Néctar de Mam&o é a bebida ndo fermentada, obtida da dissolucdo, em agua potavel, da parte comestivel
do maméo (Caricapapaia, L.) e agUcares, destinado ao consumo direto, podendo ser adicionado de &cidos.

2. COMPOSICAO

O Néctar de Maméo deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:
Cor: variando de amarela a avermelhada;

Sabor: caracteristico;

Aroma: préprio.

Min. Max.
Suco ou polpa de maméo (g/100g) 35,00 -
Solidos solliveis em °Brix, a20°C (10,00 -




Acidez total em &cido citrico 0.10 )
(9/100g) '
Acucares totais (g/100g) 6,00 -

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO NECTAR DE MANGA

1. DEFINICAO

Néctar de Manga € a bebida ndo fermentada, obtida da dissolucéo, em &gua potavel, da parte comestivel
damanga (Mangiferaindica, L.) e agucares, destinado ao consumo direto, podendo ser adicionado de
&cidos.

2. COMPOSICAO

O Néctar de Manga deve obedecer as caracteristicas e composi¢do abaixo:

Cor: variando de amarela a alaranjada;

Sabor: caracteristico;

Aroma: préprio.

Min. Max.
Suco ou polpa de manga (g/100g) (40,00 -
Solidos soltveis em °Brix, a20°C 10,00 -
Acidez total em &cido citrico 0.20 i
(9/1009) ’
AcUcares totais (g/100g) 7,00 -

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO NECTAR DE MARACUJA

1. DEFINICAO

Néctar de Maracuja € a bebida ndo fermentada, obtida da dissolugdo, em &gua potavel, da parte
comestivel do maracuja (Passiflora, spp) e aglcares, destinado ao consumo direto, podendo ser
adicionado de &cidos.

2. COMPOSICAO

O Néctar de Maracuja deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:

Cor: variando de amarela a alaranjada;

Sabor: caracteristico;

Aroma: préprio.

Min. Max.
Suco ou polpa de maracuja (g/100g) (10,00 -
Solidos soltveisem °Brix, a20°C (11,00 -
Acidez total em &cido citrico 0.25 i
(9/100g) '
AcUcares totais (g/100g) 7,00 -

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO NECTAR DE PESSEGO




1. DEFINICAO

Néctar de Péssego é a bebida ndo fermentada, obtida da dissolugdo, em agua potével, da parte comestivel
do péssego (Prunus persica, L.) e aglcares, destinado ao consumo direto, podendo ser adicionado de
&cidos.

2. COMPOSICAO

O Néctar de Péssego deve obedecer as caracteristicas e composi o abaixo:

Cor: amarelada;

Sabor: caracteristico;

Aroma: proprio.

Min. Max.
Suco ou polpa de péssego (9/100g) (40,00
Solidos solliveis em °Brix, a20°C 11,00 -
Acidez total em &cido citrico 015 i
(9/1009) ’
AcUcares totais (g/1009) 7,00 -

PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO NECTAR DE PITANGA

1. DEFINICAO

Néctar de Pitanga € a bebida ndo fermentada, obtida da dissolucéo, em agua potavel, da parte comestivel
da pitanga (Eugenia spp, L.) e aglcares, destinado ao consumo direto, podendo ser adicionado de acidos.

2. COMPOSICAO

Néctar de Pitanga deve obedecer as caracteristicas e composi¢ao abaixo:
Cor: variando de alaranjada a vermelha;

Sabor: caracteristico;

Aroma: préprio.

Min. Max.
Suco ou polpa de pitanga (g/100g) (25,00 -
Solidos soluveis em °Brix, a20°C 10,00 -

Acidez total em &cido citrico 0.20 i
(9/100g) ’
AcUcares totais (g/100g) 6,00 -
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