TRADUCCIÓN DE CORTESIA NO OFICIAL


Instrucción Normativa n°21, de 31 de mayo de 2017
El Ministro de Agricultura, Pecuaria y Abastecimiento, en uso de las facultades que le confieren el articulo n° 87, párrafo único, inciso II, de la Constitución Federal, considerando lo dispuesto en la Ley nº 1.283, de 18 de diciembre de 1950, en la Ley n°7.889, de 23 de noviembre de 1989, en el Decreto n°9.013, de 29 de marzo de 2017 y lo que figura en el Proceso No. 21000.007168/2010-04, decide:
Art. 1º Aprobar el reglamento técnico sobre la identidad y las características de calidad que debe cumplir el pescado congelado, en la forma de esta Instrucción Normativa e de su Anexo.
Art. 2º Para fines del Reglamento técnico, el pescado congelado es todo el producto obtenido a partir de materia prima fresca, resfriada, descongelada o congelada, de especies de la pesca extractiva o de la acuicultura, sometido a la congelación en su preparación final.

Párrafo único. La congelación rápida de que trata este artículo debe observar los límites de temperatura de cristalización máxima e no debe ser considerado concluido hasta que la temperatura del producto haya llegado a -18°C (dieciocho grados Celsius negativos) en el centro geométrico del producto

Art. 3º El pescado congelado de acuerdo con sus componentes anatómicos, se clasifica en las siguientes formas de presentación:

I – alas: aletas pectorales de las rayas, incluyendo la placa basal, sus rayos cartilaginosos y sus músculos;

II – cabeza: región formada por el cráneo y los huesos operculares;

III – costilla: producto obtenido a partir de corte sagital de la posta desde la parte posterior de la cabeza hasta el extremo de la cavidad visceral;

IV – aplanado: pescado eviscerado cortado a lo largo de la columna vertebral, manteniendo las dos partes unidas;

V – aplanado sin cabeza: pescado eviscerado sin cabeza, cortado a lo largo de la columna vertebral, manteniendo las dos partes unidas, preservando la espina;

VI – espinazo: estructura restante de la extracción de los filetes del pescado, incluyendo la columna vertebral, las espinas intramusculares y los músculos adheridos;

VII – eviscerado: pescados a los que se les retiran las vísceras;

VIII – eviscerado y sin cabeza: pescados a los que se les retiran las vísceras y la cabeza;

IX – filete: producto obtenido del corte único longitudinal de la porción muscular desde la parte inmediatamente detrás de la cabeza hasta el pedúnculo caudal del pescado, en la dirección paralela a la columna vertebral;

X – filete en trozos: producto obtenido a partir de cortes transversales del filete;

XI – filete aplanado: producto constituido de filetes unidos por el dorso;

XII – entero: pescado íntegro que contiene las vísceras y la cabeza, con o sin aletas;

XIII – Lomo: porción dorsal del filete, sin el pedúnculo caudal;
XIV – Lomo en trozos: producto obtenido a partir de cortes del lomo;

XV – Medallón: producto obtenido a partir del corte del filete o lomo del pescado en una forma circular;

XVI – trozos: producto obtenido a partir de cortes variados del pescado;

XVII – tajada: producto obtenido de secciones transversales a la columna vertebral del pescado eviscerado sin cabeza y sin la aleta caudal; y
XVIII – ventrecha: porción ventral del filete, que corresponde a la parte inferior de la cavidad celomática.

Art. 4º Es permitido la realización del glaseo de pescado congelado hasta un límite máximo de 12,0% (doce punto cero por ciento) del peso neto declarado.

§1 El glaseo referido en el artículo es la aplicación de agua, adicionada o no de aditivos sobre la superficie del pescado congelado, donde se forma una camada protectora de hielo para evitar la oxidación y deshidratación.

§ 2 El agua incorporada en el proceso de glaseo no consiste en el peso del producto.
Art. 5º El pescado congelado tiene como ingrediente obligatorio el pez, no siendo permitido el uso de ingredientes opcionales.

Art. 6º El pescado congelado debe cumplir con las siguientes características sensoriales:

I – superficie limpia, con pigmentación característica de la especie;

II – musculatura firme e íntegra característica de la especie, que no salga con facilidad de la espina y la columna, y preserve la conformación de los miómeros y mioseptos;

III – ausencia de olor amoniacal, rancio o indicativo de putrefacción;

IV – exudación característica de la especie; 
V – no debe tener aspecto repugnante, anormalidades, texturas gelatinosa, pastosa o esponjosa; y.

VI – la ausencia de quemaduras del frio, de deshidratación excesiva con coloración anormal amarillo o branca en la superficie.
Párrafo único. Es permitida la realización de cocción para ayudar en la evaluación de las características sensoriales establecidas.

Art. 7 El pescado congelado debe cumplir con los siguientes parámetros fisicoquímicos:

I – el pH de la porción muscular no debe exceder de 7.0 (siete enteros), excepto la de las especies de las familias Gadidae y Merluccidae cuyo valor máximo debe ser e 7.2 (siete enteros con dos décimos);

II – las bases volátiles totales (BVT) deberán ser como máximo 30,0mg N/100 g (treinta miligramos de nitrógeno por cada cien gramos) de tejido muscular, a excepción de:

a) Las especies de las familias Salmonidae, Gadidae y Merlucciidae, para las cuales el máximo es de 35 mg N/100 g (treinta y cinco miligramos de nitrógeno por cada cien miligramos); y

b) Elasmobranquios para las cuales el máximo es  40,0mg N/100 g (cuarenta miligramos de nitrógeno por cada cien gramos) de tejido muscular;

III – el fósforo total no debe exceder el máximo de 5,0 g de P2O5/kg (cinco gramos de pentóxido de difósforo por kilogramo) de tejido muscular;

IV – el sodio no debe exceder de 134 mg Na/100 g (ciento treinta y cuatro miligramos por cada cien gramos) de tejido muscular;

V – el potasio debe ser como máximo de 502 mg de K/100 g (quinientos y dos miligramos por cada cien gramos) de tejido muscular;

VI – la relación entre el contenido de humedad y de proteína en la porción muscular no debe ser superior a 6,0 (seis enteros), a excepción de:

a) Oreochromis sp. y las especies de las familias Salmonidae, Clupeidae y Scombridae, que tienen como máximo 5.0 (cinco enteros); y

b) Las especies de las familias Paralychthyidae, Ophidiidae, Serranidae y Pleuronectidae cuyo máximo es 6.5 (seis enteros con cincuenta decimos).

VII – el límite máximo de histaminas debe ser de 100 mg/kg (cien miligramos por kilogramo) de tejido muscular, tomando como base una muestra composta de 9 (nueve) unidades de muestras, para las especies de las familias Carangidae, Gempylidae, Istiophoridae, Scrombridae, Scombresocidae, Engraulidae, Clupeidae, Coryphaenidae y Pomatomidae, y ninguna unidad de muestra puede presentar resultados superiores a 200 mg/kg (doscientos miligramos por kilogramos).

Párrafo único. La relación entre el contenido de humedad y de proteína a que se refiere el inciso VI de este artículo no se aplica a los elasmobranquios.

Art. 8º El pescado congelado debe cumplir con los criterios microbiológicos establecidos en el anexo de la presente Instrucción Normativa.

Art. 9º El pescado congelado debe estar mantenido bajo la temperatura no superior a -18°C (dieciocho grados Celsius negativos)

Art. 10º El pescado congelado debe no contener impurezas o sustancias incompatibles de cualquier naturaleza

Art. 11º Para especies de pescado, en los formatos de enteros y eviscerados, con más de 20kg (veinte kilogramos) es permitido la comercialización sin envase, sin prejuicio del cumplimiento de la legislación de etiquetado.

Art. 12º La denominación de venta del producto es “Peixe Congelado” (Pescado Congelado), acrecido, independientemente de la orden, de forma de presentación y del nombre común de la especie en caracteres uniformes en cuerpo y color

§ 1º En el caso de envases que contengan más de una especie de pescado, debe añadirse a la denominación de venta, independiente de la orden, la expresión "mistura de espécies” (mezcla de especies) y en forma de presentación, en caracteres uniformes en cuerpo y color, prohibiéndose la referencia al nombre común o nombre científico de las especies.

§ 2º Para los productos cuyas formas de presentación son las descritas en los incisos IX, X, XIV, del art. 3º de esta Instrucción Normativa debe constar en el rótulo la expresión "com pele” (con piel) o "sem pele” (sin piel), según corresponda.

§ 3º En el caso de los pescados congelados con uso de aditivos en el agua de glaciamiento debe constar en la etiqueta la expresión "contém (función principal y el nombre completo del aditivo o función principal y número de INS del aditivo) na água de glaciamento".

§ 4. En el caso de producto obtenido a partir de las especies Ruvettus pretiosus y Lepidocybium flavobrunneum, debe constar la siguiente expresión: "O consumo excessivo desta espécie pode causar efeito laxativo".

Art.13. Los establecimientos disponen de un plazo de 180 (ciento ochenta) días a partir de la fecha de publicación de la presente Instrucción Normativa, para promover los ajustes necesarios en el rótulo de los productos.

Párrafo único. Los productos fabricados hasta el final del período de ajuste mencionado en el encabezamiento de este artículo podrán ser comercializados hasta el final de su plazo de validez.

Art.14. Los establecimientos tienen un período de noventa (90) días para promover los ajustes necesarios para cumplir con los requisitos establecidos en esta Instrucción Normativa, desde la fecha de publicación.

Art.15. Esta Instrucción Normativa entra en vigencia en la fecha de su publicación.

ANEXO

CRITERIOS MICROBIOLÓGICOS PARA EL PESCADO CONGELADO

	Requisito
	Criterio de Aceptación

	
	n
	c
	m
	M

	Salmonella spp.
	5
	0
	Ausencia en 25g
	-

	Staphylococcus aureus positivo
	5
	2
	5x10²
	10³

	E. coli
	5
	2
	11
	500


