MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO

SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

INSTRU(;AO NORMATIVA N°54, DE5 DE NOVEMBRO DE 2001

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, SUBSTITUTO DO MINISTERIO DA
AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribuicéo que |he confere o art. 83,
inciso IV, do Regimento Interno da Secretaria, aprovado pela Portaria Ministerial n°® 574, de 8 de
dezembro de 1998, tendo em vista o disposto no Processo n° 21000.007624/2001-17, na Resolugéo GMC
n° 14/91, que aprovou o Regulamento Técnico MERCOSUL de Produtos de Cervearia, e

Considerando a necessidade de estabel ecer aidentidade e a qualidade dos produtos de cervejaria
destinados ao consumo humano;

Considerando que a harmonizacao dos Regulamentos Técnicos tende a eliminar os obstaculos comerciais,
gerados pel as diferentes regulamentactes em vigéncia nos Estados Partes do MERCOSUL;

Considerando a necessidade daincorporagdo do Regulamento Técnico Mercosul sobre Produtos de
Cervejaria ao ordenamento juridico nacional, resolve:

Art. 1° Adotar o Regulamento Técnico MERCOSUL de Produtos de Cervejaria, em conformidade ao
disposto no Anexo da presente Instrugdo Normativa.

Art. 2° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data da sua publicagéo.

RUI EDUARDO SALDANHA VARGAS

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO MERCOSUL DE PRODUTOS DE CERVEJARIA
1. ALCANCE

1.1. Objetivo

O presente Regulamento Técnico tem por objetivo fixar os padres de identidade e qualidade minimos
gue deverdo cumprir os produtos de cervejaria.

1.2. Ambito de aplicacdo

O presente Regulamento Técnico refere-se aos produtos de cervejaria a serem comercializados no
territorio dos Estados Partes, entre eles e as importacdes extrazona.

2. DESCRICAO

2.1. Definicoes

2.1.1. Cearvega

Entende-se exclusivamente por cerveja a bebida resultante da fermentacdo, mediante levedura cervejeira,
do mosto de cevada malteada ou do extrato de malte, submetido previamente a um processo de cocgéo,
adicionado de |Gpulo. Uma parte da cevada malteada ou do extrato de malte podera ser substituida por

adjuntos cervejeiros.

A cerveja preta podera ser adogada.



A cerveja podera ser adicionada de corantes, saborizantes e aromatizantes.

2.1.2. Malteliquida

Entende-se por malte liquida a bebida ndo-al codlica, resultante do mosto de cevada malteada ou do
extrato de malte e agua potével, submetido previamente a um processo de cocgdo, adicionada ou ndo com
[Gpulo, colorida ou ndo com corante caramelo, carbonatada ou ndo. Uma parte da cevada malteada ou do
extrato de malte podera ser substituida por adjuntos cervejeiros.

2.1.3. Cevada malteada ou malte

Entende-se exclusivamente por cevada malteada ou malte o gréo de cevada cervejeira submetido a
germinagdo parcial e posterior desidratacdo e/ou tostagem, em condicdes tecnol 6gi cas adequadas.

Qualquer outro cereal submetido a um processo de malteacdo devera denominar-se ¢maltede ....... én
seguido do nome do cereal.

2.1.4. Extrato de malte

Entende-se exclusivamente por extrato de malte o produto seco ou de consisténcia xaroposa ou pastosa,
obtido t&o somente do malte ou da cevada malteada.

2.1.5. Adjuntos cervejeiros
Entende-se por adjuntos cervejeiros as matérias-primas que substituam parcialmente o malte ou o extrato
de malte na elaboracéo da cerveja. Seu emprego ndo poderd, em seu conjunto, ser superior a45% em

relacdo ao extrato primitivo.

Consideram-se adjuntos cervejeiros a cevada cervejeira e os cereais, malteados ou ndo-malteados, aptos
para 0 consumo humano, com excegao dos produtos definidos nositens2.1.3 e 2.1.4.

Também sdo considerados adjuntos cervejeiros os amidos e agucares de origem vegetal .

Quando se tratarem de agUcares vegetais diferentes dos provenientes de cereais, a quantidade maximade
acUcar empregada em relagdo ao seu extrato primitivo ser&

a) cerveja clara, menor ou igual a 10% em peso;

b) cerveja escura, menor ou igual a 25% em peso.

2.1.6. Mosto

E a soluciio em &gua potéavel de carboidratos, proteinas, sais minerais e outros compostos, resultantes da
degradacéo enzimética do malte, com ou sem adjuntos cervejeiros, realizada mediante processos

tecnol 6gicos adequados.

2.1.7. Extrato primitivo ou original

E a quantidade de substancias dissolvidas (extrato) do mosto, que deu origem a cerveja e se expressa em
porcentagem (%) em peso.

2.2. Classificagéo das cervejas
2.2.1. Com relagéo ao extrato primitivo

2.2.1.1. Cervealeve



E acervga cujo extrato primitivo é maior ou igual a5,0% em peso e menor que 10,5% em peso.
Podera denominar-se ¢Jight¢, a cerveja que cumpra também com os requisitos ¢a¢, e ¢, b¢;

a) reducdo de 25% do contetido de nutrientes e/ou do valor energético com relacdo a uma cervejasimilar
do mesmo fabricante (mesma marca), ou do valor médio do contelido de trés cervejas similares
conhecidas e que sgjam produzidas na regi&o.

b) valor energético da cerveja pronta para 0 consumo: maximo de 35 Kcal/100 ml.

2.2.1.2. Carvga

E acerveja cujo extrato primitivo é maior ou igual a 10,5% em peso e menor que 12,0% em peso.
2.2.1.3. CervgjaExtra

E acervgja cujo extrato primitivo é maior ou igual a 12,0% em peso e menor ou igual a 14,0% em peso.
2.2.1.4. Cervegja Forte

E acervga cujo extrato primitivo é maior que 14,0% em peso.

2.2.2. Com relacdo a graduacéo alcodlica

2.2.2.1. Cerveja sem acool

Entende-se por ceveja sem alcool a cerveja cujo contelido alcodlico éinferior ou igua a 0,5% em volume
(0,5% val.).

2.2.2.2. Cervgjacom dcool ou Cerveja

E acervgja cujo contetido alcodlico é superior a0,5% em volume (0,5% vol.).

2.2.3. Com relagdo a cor

2.2.3.1. Cervglaclara, branca, loiraou Cerveja

E acervejacujacor éinferior a 20 unidades E.B.C. (European Brewery Convention).

2.2.3.2. Cervglaescuraou Cerveja preta

E acervgacujacor éigual ou superior a20 unidades E.B.C. (European Brewery Convention)
2.2.4. Com relagéo a proporgdo de matérias-primas

2.24.1. Cevega

E acerveja elaborada a partir de um mosto cujo extrato primitivo contém um minimo de 55% em peso de
cevada malteada.

2.2.4.2. Cervgja 100% malte ou de puro malte

E acervgja elaborada a partir de um mosto cujo extrato primitivo provém exclusivamente de cevada
malteada.

2.2.4.3. Cervglade...... (nome do cereal ou dos cereais majoritarios)



E acervga elaborada a partir de um mosto cujo extrato primitivo provém majoritariamente de adjuntos
cervejeiros. Poderater um méximo de 80% em peso da totalidade dos adjuntos cervejeiros em relacéo ao
Seu extrato primitivo (com o minimo de 20% em peso de malte). Quando dois ou mais cereais
contribuirem com a mesma quantidade para o extrato primitivo, todos devem ser citados.

2.2.5. Com relagéo a outros ingredientes

2.2.5.1. Cervglacolorida

E acervgja elaborada, na qual é adicionado corante (s) aprovado (s) no MERCOSUL (excetuando-se
guando se usa corante caramel o para padronizar a coloragdo natural prépria da cerveja), para modificar as
cores naturais, proprias da cerveja. Esta classificacdo deve ter o mesmo real ce das classificacfes definidas
nositens numerados 2.2.1, 2.2.2 e 2.2.4. Exemplo: CERVEJA DE ARROZ LEVE COLORIDA.

As seguintes classificagdes devem ter o mesmo real ce das classificagdes definidas nos itens numerados
221,222,223,224e225.1.

2.25.2. Cervgjacom......... (seguida do nome do vegetal)

E a cerveja adicionada de suco e/ou extrato de origem vegetal (com a definicdo da concentragdo do suco)
até o maximo de 10% em volume. Exemplo: CERVEJA DE ARROZ LEVE COM LIMAO.

2.25.3. Caervglasabor de......... (seguida do nome do vegetal) ou Cervejacom aroma...... (Seguida do nome
do vegetal)

E a cerveja adicionada de aromatizante (s) aprovado (s) no MERCOSUL . Exemplo: CERVEJA DE
ARROZ LEVE COM AROMA DE LIMAO.

2.2.5.4. Cervglaescura ou preta adocada ou Malzbier

E a cerveja escura ou preta adicionada de aglicares de origem vegetal, até um méximo de 50% em relacio
ao extrato primitivo (incluindo-se os aglcares de origem vegetal empregados como adjuntos cervejeiros),
para conferir-lhe sabor doce.

2.3. Designagéo (denominagédo de venda)

2.3.1. Cervga

Designa-se com 0 nome de cerveja a bebida definida no item 2.1.1 e que cumpra com as caracteristicas
estabelecidas nositens 2.2.1.2,2.2.2.2,2.2.3.1e2.24.1.

2.3.2. Carvegjaleve e Cervga glighte,

Designa-se com 0 nome de cervejaleve e ¢Jight¢, a cerveja que cumpra com as caracteristicas
estabelecidas noitem 2.2.1.1.

2.3.3. Cervegja Extra

Para se desighar uma cerveja como cerveja extra, a mesma devera cumprir com as caracteristicas
estabelecidas no item 2.2.1.3.

2.3.4. Cerveja Forte

Para se designar uma cerveja como cerveja forte, a mesma devera cumprir com as caracteristicas
estabelecidas no item 2.2.1.4.

2.3.5. Cervgla sem alcool



Designa-se com 0 nome de cerveja sem acool a cerveja que cumpra com as caracteristicas no item
2221

2.3.6. Cervegjaescura ou Cerveja preta

Designa-se com 0 home de cerveja escura ou cerveja preta a cerveja que cumpra com as caracteristicas
estabelecidas no item 2.2.3.2.

2.3.7. Cerveja 100% malte ou puro malte

Poder& ser designada com o nome de cerveja 100% malte ou puro malte a cerveja que cumpra com as
caracteristicas estabelecidas no item 2.2.4.2.

2.3.8. Podera ser designada com o nome de cervejade....... (seguido do nome do adjunto cervejeiro
majoritario) a cerveja que cumpra com as caracteristicas estabelecidas no item 2.2.4.3.

2.3.9. Cerveja (seguidadaclasse definidaem 2.2.1, 2.2.2 e 2.2.4) colorida

Designa-se com 0 nome de cerveja .... colorida a cerveja que cumpra com as caracteristicas estabel ecidas
no item 2.2.5.1. Exemplo: CERVEJA DE ARROZ LEVE COLORIDA.

2.3.10. Cervegja (seguidadaclasse definidaem 2.2.1, 2.2.2, 2.2.4 e 2.2.5) com ... (seguida do nome do
vegetal).

Designa-se com 0 nome de cerveja... com ... acerveja que cumpra com as caracteristicas estabel ecidas
no item 2.2.5.2. Exemplo: CERVEJA DE ARROZ LEVE COM LIMAO COLORIDA.

2.3.11. Cervegja(seguidadaclasse definidaem 2.2.1, 2.2.2, 2.2.4 € 2.2.5.1) sabor de .... (seguida do nome
do vegetal) ou Cerveja (seguidadaclasse definidaem 2.2.1, 2.2.2, 2.2.4 e 2.2.5.1) com Aromade.....
(seguida do nome do vegetal)

Designa-se com 0 nome de cervga...... sabor de ..... ou cervejacom aromade ....., acerveja gue cumpra
com as caracteristicas estabelecidas no item 2.2.5.3. Exemplo: CERVEJA DE ARROZ LEVE COM
AROMA DE LIMAO COLORIDA.

2.3.12. Cerveja escura ou preta adogada ou Malzbier

Designa-se com 0 home de cerveja escura ou preta adogada ou Mal zbier a cerveja que cumpra com as
caracteristicas do item 2.2.5.4.

2.3.13. Mdteliquidaou Malte

Designa-se com 0 nome de malte liquida ou malte a bebida que cumpra com as caracteristicas
estabelecidas no item 2.1.2.

3. REFERENCIAS

3.1. Para os métodos anal iticos tomam-se como referéncia as normas:
ABC: European Brewery Convention;

ASBC: American Society of Brewerig Chemists.

4. COMPOSICAO E CARACTERISTICAS

4.1. Composi¢ao



4.1.1. Ingredientes obrigatorios da cerveja

4.1.1.1. Agua

A &gua empregada na elaborac&o de cerveja deve ser apta para 0 consumo humano.
4.1.1.2. Cevada maltada

Segundo defini¢do do item 2.1.3.

4.1.1.3. Lapulo

S0 os cones dainflorescéncia do Humulus lupulus, em sua forma natural ou industrializada, aptos para o
consumo humano.

4.1.1.4. Levedurade cerveja

S80 microorganismos cuja funcéo € fermentar o mosto.
4.1.2. Ingredientes opcionais da cerveja

4.1.2.1. Extrato de malte

Segundo defini¢do do item 2.1.4.

4.1.2.2. Adjuntos cervejeiros

S80 0s mencionados no item 2.1.5.

4.1.2.3. Suco ou extrato de frutas

Segundo o definido no MERCOSUL.

4.1.2.4. Extratos ou derivados

S80 0s extratos ou derivados provenientes dos ingredientes obrigatdrios da cerveja (item 4.1.1), mais 0s
dapropriacerveja.

4.2. Requisitos
4.2.1. Caracteristicas sensoriais
4.2.1.1. Aroma e sabor

S0 os caracteristicos e proprios da cerveja e da malte liquida, sem aromas e sabores estranhos, de acordo
com sua denominagao de venda.

4.2.1.2. Aspecto

A cervejadeve apresentar aspecto caracteristico, limpido ou turvo, com ou sem a presenca de sedimentos
proprios da cerveja.

4.2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

A cerveja deve apresentar os parametros determinantes da sua classificagdo, em relagdo ao extrato
primitivo, grau alcodlico e cor.



5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA

Seré&o utilizados os autorizados nos Regulamentos Técnicos MERCOSUL correspondentes.

6. CONTAMINANTES

Os contaminantes microbiol 6gicos, os residuos de pesticidas e demais contaminantes organicos e
inorganicos, ndo devem estar presentes em quanti dades superiores aos limites estabel ecidos nos
Regulamentos Técnicos MERCOSUL correspondentes.

7. HIGIENE

As préticas de higiene para a elaboragcdo dos produtos de cervejaria devem estar de acordo com o
estabel ecido nos Regulamentos Técnicos MERCOSUL especificos.

8. PESOS E MEDIDAS

Aplica-se 0 estabel ecido no Regulamento Técnico MERCOSUL correspondente.
9. ROTULAGEM

9.1 ConsideracOes gerais

A rotulagem deve estar de acordo com o estabel ecido nos Regulamentos Técnicos MERCOSUL
referentes & Rotulagem de Alimentos Embalados.

9.2 ConsideracOes especificas

9.2.1 E obrigatéria a declaracio do contetido alcodlico (com excegdo da cerveja sem dcool e do malte
liquido), expresso em porcentagem em volume (% vol.), com toleranciade + 0,5% vol. No caso da
cerveja sem dcool, autoriza-se realcar esta caracteristica.

Na designacdo de venda, para a rotulagem, devera ser obedecida a seguinte ordem:

a) item 2.2.4 (em relacdo a proporcéo de matéria-prima);

b) item 2.2.1 (em relagdo ao extrato primitivo);

c) item 2.2.2 (em relagdo ao gréu alcodlico);

d) item 2.2.3 (em relacdo a cor);

) item 2.2.5 (em relacdo a outros ingredientes).

9.2.2. O eventua uso de corante caramelo para a padronizacéo da coloragdo tipica da cerveja, definida no
item 2.2.3.1, ndo requer sua declaracg&o no rétulo.

9.2.3. Poder-se-a empregar no rotulo denominagdes de fantasia, acompanhando as denominagdes de
venda, descritas no item 2.3.

9.2.4. A denominacdo de venda, correspondente as diferentes classificagbes de cervejas, deve ter 0 mesmo
realce e tamanho de letra.

10. METODOS DE ANALISES

Os métodos de andlises de rotina utilizados para a determinacdo do extrato primitivo, grau alcodlico e cor
sdo0 os das Normas ASBC e para a andlise de referéncia aplicam-se os métodos analiticos EBC.



11. METODOS DE AMOSTRAGEM

De acordo com o estabelecido no MERCOSUL.

12. DISPOSICOES GERAIS

Ficam proibidas as seguintes préticas no processo de producao:

12.1. adicionar qualquer tipo de acool, qualguer que seja sua procedéncia;

12.2. utilizar saponinas ou outras substancias espumiferas, ndo autorizadas expressamente;
12.3. substituir o [Gpulo ou seus derivados por outros principios amargos;

12.4. adicionar agua fora das fébricas ou plantas engarrafadoras habilitadas;

12.5. utilizar edulcorantes artificiais,

12.6. utilizar estabilizantes quimicos ndo autorizados expressamente;

12.7. efetuar a estabilizacdo/conservacdo bioldgica por meio de processos quimicos.

D.0.U., 07/11/2001





