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OUTRAS MATERIAS

INSTRU(;AO NORMATIVA N©°, 001 DE 06 DE MAIO 2016
Dispde sobre o regulamento técnico de producdo da
maniva cozida e da outras providéncias.

O Diretor Geral da Agéncia de Defesa Agropecuaria do
Estado do Para - ADEPARA, no uso de suas atribuicdes
legais que lhe sdo conferidas pelo art. 7°, inciso XXI do
Decreto n.© 0393, de 11 de setembro de 2003, e
Considerando a Lei n°. 6.482, de 17 de setembro de 2002, que
dispbe sobre a criagdo da Agéncia de Defesa Agropecuaria do
Estado do Pard - ADEPARA e sua competéncia conforme art. 29,
inciso II “proceder o controle de qualidade, de classificagédo, de
inspecéo, de padronizacdo e do armazenamento de produtos e
subprodutos de origem vegetal”;

Considerando a Lei Estadual n® 7.392, de O7 de abril de 2010
que dispOe sobre a Defesa Sanitaria Vegetal, no seu Capitulo
VII, art. 24 e art. 29, regulamentada através do Decreto n°® 106,
de 20 de junho de 2011, atribuindo-lhe a competéncia sobre
a criagdo de padrdes de qualidade e identidade para produtos
vegetais produzidos no Estado do Para.

Considerando a importancia socioeconémica, as caracteristicas
historicas e culturais da utilizagdo da maniva cozida na culinaria
paraense;

Considerando a necessidade de caracterizar o processo de
produgdo da Maniva Cozida como produto Artesanal Regional e
Industrial;

Considerando o imperativo de se estabelecer normas higiénico-
sanitarias as boas praticas de produgédo e as especificagdes para
a padronizagdo da maniva cozida, no Estado do Parda, produto
extraido da Mandioca (Manihot esculenta Cratz, 1766) e suas
variedades;

Considerando as decisdoes da Comissao Estadual de Padronizagao
de Produtos de Origem Vegetal - CEPOV, oficializada pela
RESOLUCAO N.° 002, de 22 de abril de 2005, composta por:
ADEPARA; ANVISA; AEAPA; CEPLAC; SFA/PA; EMATER/PA;
EMBRAPA/Amazdnia Oriental; FAEPA; FETAGRI; FIEPA; SAGRI;
SEMA; SESPA; SESMA; SINDFRUTAS; SEBRAE/PA; UFRA;
UEPA; UF PA/POEMA/FADESP; PAS/SENAI e ADA, estabeleceu
regulamento técnico, criando o Padréo de Identidade e Qualidade
da Maniva Cozida para comercializagdo no Estado do Para.
RESOLVE:

Art. 1° Aprovar este regulamento técnico, criando o Padrdo
de Identidade e Qualidade da Maniva Cozida para produgdo e
comercializagdo no Estado do Pard, e os anexos I e II para Norma
de Identidade, Qualidade, Acondicionamento e Rotulagem da
maniva cozida, além de exigéncias basicas para a Construgdo
e Funcionamento de Estabelecimentos Produtores, para fins de
comercializagdo.

Art. 2° Esta Instrugdo Normativa entra em vigor na data de sua
publicagdo.

REGISTRE-SE, PUBLIQUE-SE E CUMPRASE,

Luciano Guedes

Diretor Geral

ANEXO 1

NORMA DE IDENTIDADE, QUALIDADE,
ACONDICIONAMENTO E ROTULAGEM DA MANIVA COZIDA.
1. OBJETIVO

1.1 O presente regulamento técnico tem por objetivo estabelecer
os padrdes de identidade e as caracteristicas minimas de
qualidade, gerais a que devera obedecer ao produto “MANIVA
COZIDA", produto extraido da Mandioca (Manihot esculenta
Cratz, 1766) e suas variedades, destinado ao consumo como
alimento.

2. DESCRICAO

2.1. Definigao

2.1.1 MANIVA é o produto obtido da folha da mandioca do
género Manioth, especificamente da moagem das folhas, através
de processo tecnoldgico adequado.

2.1.2 MANIVA COZIDA é o produto obtido através do cozimento
da maniva, com uso predominantemente na culindria paraense.
2.1.3 MANICOBA é o prato tipico da culinaria paraense obtido
a partir da maniva cozida acrescida dos ingredientes de origem
animal, condimentos e sal.

3. CLASSIFICA(}AO

3.1. Matéria prima de origem vegetal.

4. COMPOSIGAO

A Maniva cozida deverd obedecer as caracteristicas e composigao
abaixo;

4.1. Organoléptica

Cor: verde caracteristico do processo tecnolégico.

Sabor: levemente amargo caracteristico de folhas verdes.
Aroma: proprio de folhas verdes trituradas.

Aspecto: caracteristico de folhas verdes cozidas.

4.2. Caracteristicas fisico-quimicas

- Maniva Cozida

DETERMINACAQ Min. Max.
Sdlidos totais (g/100g) 8 % 12 %
PH ( Na/K/Ca/H) 5,5 7

Acidez total expressa em acido|0,02 0,04

acético (g acido/100mL)

Acido Cianidrico 0,0 mg/Kg 0,5 mg/kg
Cinza (g/L) 6 8
Densidade a 20° C (depende da

agua)

Carboidrato

Proteina 20,47 % 27.75 %
Lipideos 18 % 22 %
Umidade 8 % 12%

Para a obtencdo de um produto com tal composicdo fisico-
quimica este deve ser cozido por um tempo minimo de 50 horas,
a uma temperatura de 100 graus Celsius.

5. METODOS DE CONSERVAQAO

5.1 TEMPERATURA:

Resfriado: até 10°C (dez graus centigrados);
Congelados: até -8°C (menos oito graus centigrados).
6. INGREDIENTES OPCIONAIS

Apenas adicdo de agua tratada.

7.ADITIVO E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/
ELABORACAO

7.1 Corantes

Sem adigdo de corantes.

7.2 conservantes

Sem adigdo de conservantes

8.CARACTERISTICAS FISICAS, QU TMICAS,

MICROSCOPICAS E SENSORIAIS.

8.1. As caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais deverdo
ser as provenientes da folha da mandioca do género Manihot,
observando-se os limites minimos e maximos fixados no item 4.
8.2. A maniva cozida ndo devera conter terra, sujidade, parasitas,
fragmentos de insetos e pedagos das partes do vegetal.

8.3. Os limites de tolerancia relacionados com as caracteristicas
microscopicas da maniva cozida serdo definidos em atos
complementares.

8.4. A maniva cozida ndo devera ter suas caracteristicas fisicas,
quimicas e organolépticas alteradas pelos equipamentos,
utensilios, recipientes e embalagens utilizados durante o seu
processamento e comercializagdo.

9. RESIDUOS E CONTAMINANTES

9.1. Residuos de agrotdxicos e outros agentes utilizados no
tratamento, deverdo observar os limites estabelecidos em
legislacdo especifica.

9.2. Contaminantes inorgdnicos deverdo observar os limites
estabelecidos em legislagdo especifica.

10. PROIBIGOES ]

10.1 - N&o devera conter Acido Cianidrico acima do estabelecido
neste regulamento.

10.2 - Fica proibido o uso de Corante Artificial.

10.3 - Fica proibido o uso de Emulsificantes para diminuir a
tensdo interfacial.

10.4 - Fica proibido o uso de Espessantes e outros Aditivos ndo
permitidos em legislagdo de alimentos que causem alterages na
estrutura quimica original do produto.

10.5 - A empresa envasilhadora fica proibida de adquirir maniva
cozida de fabricantes artesanais e industriais que ndo estejam
devidamente registradas na ADEPARA.

11. HIGIENE

11.1. A maniva cozida deverd observar os limites maximos
microbioldgicos abaixo fixados:

- Salmonella sp: ausente em 25 mL

- Coliformes Fecais: NMP < 3/ mL

- Est. Colli. Pos.: < 102 UFC/ mL

- B. cereus: < 102 UFC/ mL

11.2. Os limites acima poderdo ser alterados, conforme as suas
caracteristicas peculiares.

12. PESOS E MEDIDAS

Serd aplicada a legislagdo especifica obedecendo as exigéncias
do INMETRO.

13. ROTULAGEM

13.1. Sera aplicada a legislacdo especifica, obedecendo as
exigéncias da vigilancia sanitaria.

13.2. O rétulo da maniva cozida n&do podera apresentar desenho
ou figura que induza ao erro ou confusdo em relagdo ao produto
em apresentagdo.

13.3. A maniva cozida produzido no estado deverd conter em
seu roétulo “Produzido no Estado do Para, emprego e renda para
os paraenses”.

14. AMOSTRAGEM E METODOS DE ANALISE

14.1. Os métodos de amostragem e métodos de andlise sdo
aqueles aprovados em legislagdo especifica.

14.2. Deve-se especificar o método de analise sensorial

15. DISPOSICOES FINAIS

15.1. A presente norma aplica-se, no que couber, a maniva
cozida.

15.2. Os casos omissos ou complementares serdo resolvidos por
Atos Administrativos da Agéncia de Defesa Agropecudria do Para.
ANEXO 11

EXIGENCIAS PARA A CONSTRUGAO E FUNCIONAMENTO DE
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE MANIVA COZIDA
1- Introducgédo: A qualidade da MANIVA COZIDA inicia-se ao se
definir o local a ser implantado a unidade de produgéo, os tipos
de equipamentos, instalagdes, fluxo de produgdo, qualidade da
matéria prima, os procedimentos de selegdo, limpeza, lavagem,
trituragdo, fervura das folhas e embalagem do produto final.
Esses itens, quando determinados, proporcionam caracteristicas
préprias e permanentes ao produto.

2 - Objetivo: estas exigéncias tém como objetivo preservar
a qualidade e integridade da maniva cozida, produzida no
Estado do Pard, evitando a contaminagdo direta, cruzada ou
até mesmo a adulteragdo do produto por meio das superficies
dos equipamentos, utensilios, instrumentos de processo e
manipuladores. Visa também assegurar que a maniva cozida
produzida seja elaborada sem perigo para a saude publica.

3 - Localizagéo dos estabelecimentos

- O estabelecimento deverd estar longe de dreas sujeitas a
odores indesejaveis e que ndo estejam expostas a inundagoes;
- Dispor de area suficiente para construgdo do prédio e demais
dependéncias;

- Dispor de fonte de energia compativel com a demanda da
atividade;

- Deve estar situado longe de quaisquer criagdes de animais
domeésticos, podendo ser area urbana ou rural, desde que tenha
esgoto coberto e dgua potavel;

- A area onde se localiza o prédio deve estar isolada por cercas,
muros ou outro recurso similar.

- As vias de transito que se encontrarem dentro do seu limite de
area, deverdo ter uma superficie compacta e/ou pavimentada,
estando apta para o trafego de veiculos.

3.1 - Prédio

O prédio deverd ser construido em alvenaria e ter as seguintes
caracteristicas:

- As instalagdes devem ser de tal maneira que impegam a
entrada e o alojamento de insetos, roedores, pragas e animais
domeésticos;

- Os prédios e as instalagbes devem ser de alvenaria e
sanitariamente adequadas. Todos os materiais utilizados na
construgdo e manutencdo devem ser de natureza tal que ndo
transmitam nenhuma substéncia indesejével ao Produto e que
sejam proprios para a finalidade;

A aprovagdo do projeto deve estar condicionada a disponibilidade
de espaco nas instalagdes, suficiente para a realizagdo de todas
as operagdes.

As instalagdes devem ser projetadas de forma a permitir a
separagdo por dependéncia, através de diviséria em alvenaria e
outros meios eficazes que visem o cancelamento de operagdes
que possam causar contaminagdo cruzada;

- Dispor de luz natural e artificial abundantes, bem como de
ventilagdo suficiente em todas as dependéncias, respeitando as
peculiaridades de ordem tecnoldgicas correspondentes;

- O fluxograma de produgdo deve permitir a limpeza fécil,
adequada e funcional, que facilite a inspegdo sanitaria da maniva
cozida produzida;

- As aberturas, como portas e janelas, localizadas na area de
manipulagdo do produto, devem estar dotadas de telas de
protecdo que ndo permitam a entrada de insetos;

- As portas e janelas deverdo, de preferéncia, ser de material
metélico para facilitar a higienizagdo;

- Os cantos de paredes deverdo ser de preferéncia arredondados
para evitar o acumulo de residuos e sujeiras, bem como facilitar
a limpeza;

- Deve dispor de local apropriado para a deposigdo de residuos
industriais, de forma que ndo atraia insetos, roedores, passaros,
etc. e que preserve o meio ambiente;

- Se o estabelecimento trabalhar com caldeiras de vapor, esta
devera estar em area propria e isolada, atendendo as normas
de seguranga;

- Uma vez registrado o estabelecimento, s6 poderd ocorrer
modificagdo em sua instalacdo e/ou equipamento mediante
autorizagdo prévia da ADEPARA, sob pena de infragdo.

3.2 - InstalagOes exigidas para o prédio

O prédio deverd ser construido em alvenaria, com areas
de acordo com as etapas do processamento (recepgdo,
selecdo, descascamento, lavagem, trituragdo, cozimento e
armazenamento), com cobertura em telha de fibrocimento ou



