O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA PECUARIA EABASTECIMENTO, no uso da atribuicéo que lhe
confere o art. 87, parégrafo Unico, inciso Il, da Congituicdo, tendo em visa o diposto na Lei n° 1.283, de 18 de
dezembro de 1950,Regulamentada pelo Decreto no 30.691, de 29 de margo de 1952, que digpde sobre a
Inspegdo Indugtrial e Sanitéria dos Produtos de Origem Animal,

Considerando a Resolugdio MERCOSUL/GMC/RES. N° 48/97, que aprovou o Regulamento Técnico de Identidade
e Qualidade de Queijo Azul, e 0 que congta do Processo no 21000.003344/2007-25, resolve:

Art. 1° Adotar o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo Azul, na forma do Anexo a presente
Ingtrugdo Normativa.

Art. 2° Asempresasterdo o prazo de 90 (noventa) dias, a contar da data da publicacdo desta Ingrugdo Normativa,
para providenciarem a adequagéo dos registros dos produtos, promovendo as alteragdes necessrias.

Art. 3° Eda Ingrugdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagéo.

ANEXO
REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE QUEIJO AZUL
1. ALCANCE

1.1. Objetivo: esabelecer aidentidade e os requistos minimos de qualidade
exigidos do Queijo Azul desinado ao consumo humano.

1.2. Ambito de aplicagdo: o presente Regulamento refere-se ao Queijo Azul
degtinado ao comércio interestadual ou internacional.

2. DESCRICAO

2.1. Definigdo: entende-se por Queijo azul o produto obtido da coagulagdo do

leite por meio de coalho e/ ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementado
ou ndo pela agcédo de bactérias lacticas especificas, e mediante um proceso de
fabricagéo que utiliza fungos especificos (Penicillium roqueforti), complementados ou
ndo pela agdo de fungos e/ ou leveduras subsdiarias, encarregadas de conferir ao
produto caracterigicas tipicas durante os processos de elaboragdo e maturagéo.

2.2. CLASSIFICACAO
2.2.1. O Queijo Azul € um queijo gordo e de umidade média a alta, de acordo
com a classficagio estabelecida no "Regulamento Técnico Geral de Identidade e

Qualidade de Queijos'.

2.3. DESIGNACAO (Denominagio de venda): sera denominado
" Queijo Azul".

3. REFERENCIAS

- Regulamento Técnico Geral MERCO SUL para Fixagdo de Requistos Microbiol6gicos de
Queijos.

- Regulamento Técnico Geral MERCO SUL sobre as Condigdes Higiénico-Sanitérias e de
Boas Préticas de Fabricacdo para Estabelecimentos de Haboragdo e Indugtrializagdo de
Alimentos.

- Regulamento Técnico Geral MERCO SUL de Identidade e Qualidade de Q ueijos.

-Norma FIL 4A: 1982. Queijos e Queijos Processados. Determinagéo do Contetdo de
Sblidos Totais. (Método de Referéncia)

- Norma FIL 5B: 1986. Queijos e Produtos Processados de Queijos Contetdo de
Gordura.

- Norma FIL 50C: 1995. Leite e Produtos Lacteos Métodos de Amostragem.



- Norma A6 do Codex Alimentarius Norma Geral para Queijos.

- Norma FIL 99A: 1987. Avaliagdo Sensorial de Produtos Lécteos

4. COMPOSICAO EREQUISITOS

4.1. COMPOSICAO

4.1.1. Ingredientes obrigatérios:

4.1.1.1. Leite e/ ou leite recongtituido padronizados ou ndo em seu teor de
gordura; os leites empregados na elaboracéo do Queijo Azul dever&o proceder das
espécies bovina, ovina ou caprina e podem ser utilizados isoladamente ou em
migturas,

4.1.1.2. Coaho e outras enzimas apropriadas,

4.1.1.3. Cloreto de sdio; e

4.1.1.4. Cultivos de Penicillium roqueforti.

4.1.2. Ingredientes Opcionais.

4.1.2.1. Leite em concentrado;

4.1.2.2. Creme;

4.1.2.3. Leite em po;

4.1.2.4. Caseinatos alimenticios,

4.1.2.5. Proteinas lacteas,

4.1.2.6. Outros sblidos de origem Léactea;

4.1.2.7. Cultivos de bactérias lacteas egecificas,

4.1.2.8. Cultivos de fungos e/ ou leveduras subsidiérias para maturagdo; e
4.1.2.9. Cloreto de célcio.

4.2. REQUISITOS

4.2.1. Caracterigticas Sensoriais

4.2.1.1. Consgténcia: semidura, quebradica ou semidura pasosa.

4.2.1.2. Textura: aberta, com desenvolvimento de mofos distribuidos de
maneira razoavelmente uniforme, com veias de cor verde, verde-azulado ou verdeacinzentado.
4.2.1.3. Cor: branco a branco-amarelado uniformes, com veias caracterigicas
de cor verde, verde-azulado ou verde- acinzentado.

4.2.1.4. Sabor: picante, salgado, caracterigico.

4.2.1.5. Odor: caracterigico acentuado.

4.2.1.6. Caca: rugosa, fragil, sem trinca irregular. Eventualmente pode
apresentar untuosdade superficial, de cor ligeiramente cinza e/ ou incipiente

desenvolvimento de fungos €/ ou leveduras subsidiarias.

4.2.1.7. Olhos nédo possui. Eventualmente podera apresentar alguns poucos
olhos pequenos e disseminados e/ ou algumas aberturas (olhos mecanicos).

4.2.2. FORMATO EPESO



4.2.2.1. Formato: cilindrico.
4.2.2..2. Peso: doisatreze quilos
4.2.3. REQUISITOS FiSICO-QUIMICOS

4.2.3.1. O Queijo Azul obedecera as caracterigticas de composi¢éo e qualidade
dos queijos de média ou alta umidade e gordos estabelecidas no " Regulamento Técnico
Geral de Identidade e Qualidade de Queijos'.

4.2.4. CARACTERISTICASDISTINTIVAS DO PROCESSO DE FABRICAGCAO

4.2.4.1. Obtencéo de uma massa por coagulagdo do leite por coalho e/ ou outras
enzimas coagulantes especificas, complementada ou ndo por acdo de bactérias lacticas
especificas, cortadas em graos grandes, agitada sem aquecimento, dessorada,
dessorada somente depois de uma fermentagdo, salgada e maturada a temperatura
inferior a 15°C.

4.2.4.2. Esabilizagdo e Maturacdo: o Queijo Azul deverd ser maturado pelo
tempo necessario para atingir suas caracterigticas especificas (pelo menos 35 (trinta e
cinco) dias a umatemperatura inferior a 15°C).

4.2.5. ACONDICIONAMENTO: em embalagens ou involucros plasicos ou
aluminio ou de esanho, com ou sem vacuo, ou acondicionado em embalagens ou
involucros bromatologicamente aptos.

4.2.6. CONDICOES DE COMERCIALIZACAO: 0 Queijo Azul deve conservar-se
durante sua comercializagdo a uma temperatura inferior a 8°C.

5. ADITIVOSECOADJUVANTESDE TECNOLOGIA DE FABRICAC}AO

5.1. Aditivos no Queijo Azul sdo autorizados os aditivos previsos no item 5, do
"Regulamento Técnico Geral de Identidade e Qualidade de Queijos' para queijos de
alta e média umidade. Autoriza- se, ainda, o uso de lipases e proteases (b.p.f.).

5.2. Coadjuvantes de tecnologia/ fabricag@o: ndo sio autorizados.

6. CONTAMINANTES

6.1. Oscontaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em
quantidades superiores aos limites estabelecidos pelo Regulamento correspondente.

7. HIGIENE

7.1. CondderacOes gerais

As préticas de higiene para elaboragdo destes produtos dever&o estar de acordo

com o Regulamento Técnico sobre as Condi¢6es Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas
de Fabricagdo para Estabelecimentos Elaboradores Industrializadores de Alimentos.

O leite a ser utilizado devera ser higienizado por meios mecéanicos adequados e
submetido a pasteurizagdo ou tratamento térmico equivalente para assegurar fofatase
resdual negativa (A.O.A.C. 152 edi¢éo, 1990, 979. 13, p.823.) combinado ou n&o com
outros procesos fisicos e bioldgicos que garantam a inocuidade do produto.

Fica excluido de ser submetido a pasteurizagdo, ou tratamento térmico, o leite
higienizado que se destine a elaboragdo de queijos que se submetam a um proceso

de maturagdo a uma temperatura superior a 5°C, durante um periodo superior a 60
(sesenta) dias.

7.2. Critérios Macroscopicos

O produto ndo devera conter impurezas ou substéancias de qualquer natureza.

7.3. Critérios Microscopicos

O produto ndo devera apresentar substancias microscopicas estranhas de



qualquer natureza.

7.4. Critérios Microbiol6gicos

O Queijo Azul devera obedecer ao esabelecido no " Regulamento Técnico Geral
para Fixagdo de Requisitos Microbioldgicos de Queijos, para Queijo”, para queijos de
média umidade.

8. PESOSE MEDIDAS

Sera aplicado o Regulamento correspondente.

9. ROTULAGEM

Sera aplicado o ponto 9 ROTULAGEM, do "Regulamento Técnico Geral de
Identidade e Qualidade de Queijos'.

Seré denominado "Queijo Azul".

Quando na sua elaboragdo forem utilizados leites das espécies ovinos e/ ou

caprina, isoladamente ou em misturas com leite da espécie bovina, devera congar da
lisa de ingredientes os tipos de leite empregados, utilizando-se a denominagéo
genérica "leite" para a espécie bovina e "leite de ovelha" e/ ou "leite de cabra" quando
correspondente.

10. METODOSDE ANALISE

Umidade: FIL 4A. 1982

Gordura: FIL 5B. 1986

11. AMOSTRAGEM

Serdo seguidos os procedimentos recomendados na Norma FIL 50C: 1995.

Publicadaen D.O.U de 24/10/07.



