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Associagdo Brasileira das Industias de Massas Almenticias

RESOLUCAO - RDC N° 93, DE 31 DE OUTUBRO DE 2000

revogada por: Resolugdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005

Dispde sobre o Regulamento Técnico para Fixacdo de
Identidade e Qualidade de Massa Alimenticia.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso da atribuigdo que lhe
confere o art.11, inciso 1V, do Regulamento da ANVS aprovado pelo Decreto 3.029, de 16 abiril
de 1999, c/c o0 § 1° do art. 107 do Regimento Interno aprovado pela Portaria n°® 593, de 25 de
agosto de 2000, em reunido realizada em 26 de outubro de 2000,

Adotou a seguinte Resolucdo de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente, determino a sua
publicacéo.

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico para a Fixagédo de Identidade e Qualidade de Massa
Alimenticia, em Anexo.

Art. 2° As empresas tém o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, a contar da data da publicacao
deste Regulamento, para se adequarem ao mesmo.

Art. 3° O descumprimento desta Resolucdo constitui infracdo sanitaria sujeitando os infratores
as penalidades da Lei n°® 6.437, de 20 de agosto de 1977 e demais disposi¢des aplicaveis.

Art. 4° Esta Resolucgédo de Diretoria Colegiada entrard em vigor na data de sua publicagao.

Art. 5° Fica revogada a Resolucdo RDC n° 14, de 21 de fevereiro de 2000, publicada no D.O.U.
de 25 de fevereiro de 2000.

GONZALO VECINA NETO

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE MASSA
ALIMENTICIA

1. ALCANCE

1.1. Objetivo: fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade a que deve obedecer
a Massa Alimenticia.

1.2. Ambito de Aplicacéo: o presente Regulamento Técnico aplica-se & Massa Alimenticia,
conforme definido no item 2.1. Excluem-se deste Regulamento as massas fermentadas e as
massas para produtos de confeitaria.

2. DESCRICAO

2.1. Definicbes

2.1.1. Massa Alimenticia: € o produto ndo fermentado, apresentado sob varias formas,
recheado ou ndo, obtido pelo empasto, amassamento mecanico de farinha de trigo comum e
ou sémola/semolina de trigo e ou farinha de trigo integral e ou farinha de trigo durum e ou
sémola/semolina de trigo durum e ou farinha integral de trigo durum e ou derivados de cereais,
leguminosas, raizes ou tubérculos, adicionado ou ndo de outros ingredientes e acompanhado
ou ndo de temperos e ou complementos, isoladamente ou adicionados diretamente a massa.
2.1.2. Massa Alimenticia Pré-Cozida: é o produto ndo fermentado, apresentado sob varias
formas, recheado ou ndo, obtido pelo empasto, amassamento mecanico, parcialmente cozido,
desidratado ou ndo da mistura de farinha de trigo comum e ou sémola/semolina de trigo e ou
farinha de trigo integral e ou farinha de trigo durum e ou sémola/semolina de trigo durum e ou
farinha integral de trigo durum e ou derivados de cereais, leguminosas, raizes ou tubérculos,
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adicionado ou nédo de outros ingredientes, acompanhado ou ndo de temperos e ou
complementos, isoladamente ou adicionados diretamente & massa, cujo preparo necessita
cozimento complementar.

2.1.3. Massa Alimenticia Instantanea: € o produto ndo fermentado, apresentado sob varias
formas, recheado ou nao, obtido pelo empasto, amassamento mecéanico, cozimento ou nao,
desidratacdo ou ndo da mistura de farinha de trigo comum e ou sémola/semolina de trigo e ou
farinha de trigo integral e ou farinha de trigo durum e ou sémola/semolina de trigo durum e ou
farinha integral de trigo durum e ou derivados de cereais, leguminosas, raizes ou tubérculos,
adicionado ou nado de outros ingredientes, e acompanhado ou ndo de temperos e ou
complementos, isoladamente ou adicionados diretamente a massa. Para o preparo, o produto é
hidratado a frio ou a quente e o tempo de cozimento é reduzido ou desnecessario.

2.1.4. Complemento: é o produto elaborado a partir de outros ingredientes, destinado a ser
consumido conjuntamente com a Massa Alimenticia, sendo comercializado na mesma
embalagem.

2.1.5. Sémola/Semolina de Trigo: € a farinha de trigo especial ou de primeira, conforme
estabelecida em legislacéo especifica.

2.1.6. Sémola/Semolina de Trigo Durum: € o produto obtido de Triticum durum, conforme
estabelecido em legislacéo especifica.

2.1.7. Massa Alimenticia pronta para o consumo: é o produto que, para 0 consumo, nao
necessita hidratacdo, preparo ou cozimento e pode necessitar de aquecimento.

2.2. Classificagao

2.2.1. Quanto ao Teor de Umidade

2.2.1.1. Massa Alimenticia Seca: € o produto que durante a elaboracéo é submetido a processo
de secagem, de forma que o produto final apresente umidade maxima de 13,0% (g/100g).
2.2.1.2. Massa Alimenticia Umida ou Fresca: é o produto que pode ou ndo ser submetido a um
processo de secagem parcial, de forma que o produto final apresente umidade maxima de
35,0% (g/100g).

2.2.1.3. Massa Alimenticia Instantanea ou Pré-cozida - desidratada por fritura: € o produto
submetido a processo de cozimento ou ndo e de secagem por fritura, de forma que o produto
final apresente umidade maxima de 10,0% (g/100g).

2.2.1.4. Massa Alimenticia Instantanea ou Pré-cozida - desidratada por ar quente ou outros
meios: é o produto submetido a processo de cozimento e de secagem por ar quente ou outros
meios (exceto o de fritura), de forma que o produto final apresente umidade maxima de 14,5%
(g/1009).

2.2.2. Quanto a Composicao:

2.2.2.1. Massa Alimenticia ou Macarrdo: é o produto obtido, exclusivamente, a partir de farinha
de trigo comum e ou sémola/semolina de trigo e ou farinha de trigo durum e ou
sémola/semolina de trigo durum.

2.2.2.2. Massa Alimenticia Integral ou Macarrao Integral: é o produto obtido a partir de farinha
de trigo integral e ou farinha integral de trigo durum ou a partir da mistura de farinha de trigo
integral e ou farinha integral de trigo durum e ou farelo de trigo e ou farelo de trigo durum com
farinha de trigo comum e ou sémola/semolina de trigo e ou farinha de trigo durum e ou
sémola/semolina de trigo durum.

2.2.2.3. Massa Alimenticia Mista ou Macarrdo Misto: deve atender a legislacao especifica sobre
substituicdo parcial de farinha de trigo em massas alimenticias. Ndo estdo incluidos, neste
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item, os produtos que utilizam derivados de cereais, leguminosas, raizes e ou tubérculos como
veiculos de aditivos e ou coadjuvantes de tecnologia de fabricacao.

2.2.2.4. Massa Alimenticia Recheada ou com Molho: é o produto contendo recheio e ou molho
€ ou cobertura preparado com diferentes ingredientes.

2.2.2.5. Massa Alimenticia de Vegetais: é o produto obtido, exclusivamente, de derivados de
leguminosas, raizes, tubérculos e ou cereais, excetuando-se o trigo.

2.3. Designacéo

2.3.1.E designada conforme a sua classificacdo quanto a composicao (item 2.2.2.).

2.3.2.A designacéo, estabelecida em 2.3.1., pode ser seguida de expressdes de acordo com 0s
itens 2.1.2. e 2.1.3. (definicdo), item 2.2.1 (classificacdo quanto a umidade), ingrediente
obrigatério, formato, tamanho, ingredientes opcionais, modo de preparo, processo de
empacotamento, expressdes consagradas pelo uso ou fim a que se destina.

2.3.3.Quando forem utilizadas as expressfes estabelecidas em 2.3.2., € opcional o uso da
expressao "alimenticia”.

2.3.4. Quando for utilizada, na designacdo, expressdo consagrada pelo uso, relativa ao
formato, seguida ou ndo de outras expressdes previstas no item 2.3.2., é opcional o uso da
designacdo "Massa Alimenticia". Ndo sdo consideradas expressdes consagradas pelo uso,
relativas ao formato, as expressdes que caracterizem Massa Alimenticia pronta para o
consumo.

2.3.5. Quando se tratar de Massa Alimenticia pronta para 0 consumo e, na designacéo, for
utilizada expressado consagrada pelo uso, que caracterize produto pronto para 0 consumo,
seguida ou ndo de outras expressdes previstas no item 2.3.2., é opcional o uso da designacéo
"Massa Alimenticia”.

2.3.6. Para o produto classificado como Massa Alimenticia de Vegetais, a expressdo Massa
Alimenticia deve ser seguida, obrigatoriamente, pela(s) designacao(des) do(s) derivado(s) de
leguminosa(s), raiz (es), tubérculo(s) e ou cereal (is), que constitui(em) o produto.

2.3.7. Para o produto obtido, exclusivamente, a partir de sémola/semolina de trigo podem ser
utilizadas as expressées "de sémola” ou "de semolina”.

2.3.8. Para o produto obtido, exclusivamente, a partir de sémola/semolina de trigo durum,
podem ser utilizadas as expressdes "de sémola de trigo durum" ou "de semolina de trigo
durum®.

2.3.9. Para utilizar a expressao "com ovos", o produto deve ter no minimo 0,45 g de colesterol
por quilo de massa, expresso em base seca.

2.3.10. Para o produto designado "com ovos", deve constar, obrigatoriamente na designacéo,
uma das seguintes expressdes de acordo com a farinha de trigo utilizada: comum, sémola ou
semolina, integral, trigo durum, sémola ou semolina de trigo durum, integral de trigo durum,
seguida da expresséo "com ovos".

2.3.11. A Massa Alimenticia ou Macarrdo designado "com ovos", obtida a partir de
sémola/semolina de trigo, pode ser, adicionalmente, designada de "Massa com Ovos".

2.3.12. Para o produto classificado como Massa Alimenticia Recheada, a expressdao Massa
Alimenticia deve ser seguida, obrigatoriamente, pela(s) designacao(des) do recheio e ou molho
e ou cobertura ou expressao(6es) consagrada(s) pelo uso relativa(s) ao recheio e ou molho e
ou cobertura.

3. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

3.1. ARGENTINA. Codigo Alimentario Atualizado, 1988, capitulo IX Alimentos farinaceos, p.
221-235
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3.2. BRASIL. Resolucdo CNNPA n° 35/77. Padréo de ldentidade e Qualidade para Alimentos
Rapidamente Congelados. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 27 de dezembro de 1977. Secao 1,
pt. 1.

3.3. BRASIL. Portaria Interministerial MA/MS n° 224, de 5 de abril de 1989. Permite o uso de
produtos derivados de cereais (milho, sorgo, arroz, triticale, centeio, cevada e aveia),
leguminosas (soja, feijao, gréo de bico), raizes (mandioca) e tubérculos (batata, cara, inhame)
destinadas ao consumo humano, em substituicdo parcial ou total da farinha de trigo na
elaboracdo de paes e biscoitos e, em substituicdo parcial, nas massas alimenticias. Diario
Oficial da Unido, Brasilia, 7 de abril de 1989. Secao 1, pt. 1.

3.4. BRASIL. Lei no 8.543, de 23 de dezembro de 1992. Determina a impressao de adverténcia
em rotulos e embalagens de alimentos industrializados que contenham glaten. Diario Oficial da
Unido, Brasilia, 24 de dezembro de 1992. Secéo 1, pt.1.

3.5. BRASIL. Ministério da Salde. Portaria n°® 1428, de 26 de novembro de 1993. Aprova
Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitaria de Alimentos, Diretrizes para o Estabelecimento
de Boas Praticas de Producdo e de Prestacdo de Servicos na Area de Alimentos e
Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padrdo de Identidade e Qualidade para
Servicos e Produtos na Area de Alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 2 de dezembro de
1993. Sec¢éao 1, pt.1.

3.6. BRASIL. Ministério da Saude. Portaria SVS n° 74, de 4 de agosto de 1994. Estabelece
limite de fragmentos de insetos em farinha de trigo e derivados e as metodologias a serem
adotadas. Diério Oficial da Unido, Brasilia, 5 de agosto de 1994. Sec¢éo 1, pt.1.

3.7. BRASIL. Ministério da Saude. Portaria DETEN n° 354, de 18 de julho de 1996. Aprova a
Norma Técnica referente a Farinha de Trigo. Diario Oficial da Unido, Brasilia, de 22 de julho de
1996, Secéo 1, pt. 1.

3.8. BRASIL. Ministério da Saude. Portaria SVS no 326, de 30 de julho de 1997. Regulamento
Técnico sobre as condicbes higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricacdo para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia,
1° de agosto de 1997. Secédo 1, pt.1.

3.9. BRASIL. Ministério da Saude. Portaria SVS no 451, de 19 de setembro de 1997. Principios
Gerais para Estabelecimento de Critérios e Padrées Microbiolégicos para Alimentos. Diario
Oficial da Uniao, Brasilia, 2 de julho de 1998. Sec¢éo 1, pt.1.

3.10. BRASIL. Ministério da Saude. Portaria SVS no 42, de 14 de janeiro de 1998.
Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados. Diario Oficial da Unido,
Brasilia, 16 de janeiro de 1998. Secéo 1, pt.1.

3.11. BRASIL. Ministério da Saude. Portaria SVS no 41, de 14 de janeiro de 1998.
Regulamento Técnico para Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados. Diario Oficial da
Unido, Brasilia, 21 de janeiro de 1998. Secéao 1, pt.1.

3.12. BRASIL. Ministério da Saulde. Portaria SVS no 27, de 14 de janeiro de 1998.
Regulamento Técnico referente & Informacgdo Nutricional Complementar. Diario Oficial da
Unido, Brasilia, 16 de janeiro de 1998. Secéao 1, pt.1.

3.13. BRASIL. Ministério da Saude. Portaria SVS n° 132, de 19 de fevereiro de 1999.
Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade de Sémola ou Semolina de
Trigo Durum, Farinha de Trigo Durum e Farinha Integral de Trigo Durum. Diario Oficial da
Unido, Brasilia, 25 de fevereiro de 1999. Secdo 1, pt.1.

3.14. BRASIL. Resolugdo ANVS n° 385, de 5 de agosto de 1999. Regulamento Técnico que
aprova o uso de Aditivos Alimentares, estabelecendo suas fungfes e seus limites maximos
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para a categoria de alimentos-6: Cereais e produtos de ou a base de cereais. Diario Oficial da
Unido, Brasilia, 9 de agosto de 1999. Secdao 1, pt.1.

3.15. BRASIL. Ministério da Salde. Resolugdo n° 23, de 15 de margo de 2000. Dispde sobre o
Manual de Procedimentos Basicos para Registro e Dispensa da Obrigatoriedade de Registro
de Produtos Pertinentes & Area de Alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 16 de marco de
2000. Secéao 1, pt.1.

4. COMPOSICAO E REQUISITOS DE QUALIDADE

4.1. Composicao

4.1.1. Ingredientes Obrigatérios

4.1.1.1.Massa Alimenticia ou Macarrdo: farinha de trigo comum e ou sémola/semolina de trigo
e ou farinha de trigo durum e ou sémola/semolina de trigo durum.

4.1.1.2. Massa Alimenticia Integral ou Macarrdo Integral: farinha de trigo integral e ou farinha
integral de trigo durum ou mistura de farinha de trigo integral e ou farinha integral de trigo
durum e ou farelo de trigo e ou farelo de trigo durum com farinha de trigo comum e ou
sémola/semolina de trigo e ou farinha de trigo durum e ou sémola/semolina de trigo durum.
4.1.1.3.Massa Alimenticia Mista ou Macarrdo Misto: farinha de trigo comum e ou
sémola/semolina de trigo e ou farinha de trigo durum e ou sémola/semolina de trigo durum e
derivados de cereais, leguminosas, raizes e ou tubérculos.

4.1.1.4.Massa Alimenticia de Vegetais: derivados de leguminosas, raizes, tubérculos e ou
cereais, exceto o trigo.

4.1.2. Ingredientes Opcionais: agua, ovos, vegetais, farelo de trigo, farelo de trigo durum, leite e
derivados, sal (cloreto de sodio), temperos, condimentos, especiarias, proteinas vegetais e
animais, 6Oleos e gorduras, recheios, molhos, coberturas e outros ingredientes que nao
descaracterizem o produto.

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1. Aspecto: caracteristico.

4.2.1.2. Cor: caracteristica.

4.2.1.3. Odor: caracteristico.

4.2.1.4. Sabor: caracteristico.

4.2.1.5. Textura: caracteristica.

4.2.2. Caracteristicas Fisicas, Quimicas e Fisico-Quimicas :

4.2.2.1. Umidade e substancias volateis a 105°C, g/100g da massa livre de recheio

4.2.2.1.1. Massa Alimenticia Seca: maximo 13,0%

4.2.2.1.2. Massa Alimenticia Umida ou Fresca: maximo 35,0%

4.2.2.1.3. Massa Alimenticia Instantdnea ou Pré-cozida

4.2.2.1.3.1. Desidratada por fritura: maximo 10,0%

4.2.2.1.3.2. Desidratada por ar quente ou outros meios: maximo 14,5%

4.2.2.2. Acidez, em mL de solu¢éo N de NaOH/100g da massa livre de recheio

4.2.2.2.1. Massa Alimenticia: maximo 5,0%

4.2.2.2.2. Massa Alimenticia Instantanea: maximo 3,0%

4.2.2.3. Cinzas em base seca, deduzida de cloreto de sddio, em g/100g da massa livre de
recheio.

4.2.2.3.1. Massa Alimenticia Integral ou Macarrdo Integral: maximo 2,5%. 4.2.2.3.2. Massa
Alimenticia designada "com ovos" e Massa Alimenticia designada com expresséo relativa a
farinha de trigo utilizada (farinha de trigo comum, sémola/semolina de trigo, farinha de trigo
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durum ou sémola/semolina de trigo durum): teor maximo € igual ao limite maximo de cinzas,
em base seca, estabelecido, em Regulamento Técnico especifico, para a farinha de trigo
mencionada na designacéo.

4.2.2.3.3. Quando, na designac¢do, ndo for mencionada a(s) farinha(s) de trigo utilizada(s):
méximo 1,35%.

4.2.2.3.4. Quando forem adicionados outros ingredientes além dos derivados de trigo,
excetuando-se o sal (cloreto de sédio), o teor de cinzas pode ser alterado de acordo com a
composicao do produto.

4.2.2.4. indice de Perdxido, em miliequivalente de peréxido por kg de massa livre de recheio:
Massa Alimenticia Instantédnea ou Pré-cozida - desidratada por fritura: maximo 30,0

4.2.2.5. Colesterol (em base seca), g/kg de massa livre de recheio

Massa Alimenticia com ovos: minimo 0,45.

4.2.3. Acondicionamento

O produto deve ser acondicionado em embalagem adequada as condi¢cdes previstas de
transporte, armazenamento e preparo e que confiram ao produto e ao consumidor a protecao
necessaria.

5. ADITIVOS ALIMENTARES E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA DE FABRICACAO
Devem obedecer a legislacdo especifica.

6. CONTAMINANTES

Devem estar em consondncia com os niveis tolerdveis nas matérias-primas empregadas,
estabelecidos em legislacdo especifica.

7. HIGIENE

7.1. Consideracbes Gerais: o0s produtos devem ser processados, manipulados,
acondicionados, armazenados, conservados e transportados conforme as Boas Praticas de
Fabricacéo, atendendo a legislacéo especifica.

7.2. Caracteristicas macroscopicas: devem obedecer a legislacdo especifica.

7.3. Caracteristicas microscépicas: devem obedecer a legislacdo especifica.

7.4. Caracteristicas microbioldgicas: devem obedecer a legislagao especifica.

8. PESOS E MEDIDAS

Devem obedecer a legislacdo especifica.

9. ROTULAGEM

9.1. Devem obedecer ao Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embalados.

9.2. Quando qualquer Informagdo Nutricional Complementar for utilizada, deve atender ao
Regulamento Técnico especifico.

9.3. Na lista de ingredientes deve(m) ser declarada(s) a(s) denominacédo(des) da(s) farinha(s)
de trigo (farinha de trigo comum, sémola/semolina de trigo, farinha de trigo integral, farinha de
trigo durum ou sémola/semolina de trigo durum, farinha integral de trigo durum) e do(s) farelo(s)
(de trigo, de trigo durum) utilizado(s).

9.4. Na lista de ingredientes da Massa Alimenticia Integral ou Macarréo Integral, deve(m) ser
declarado(s) o(s) percentual(is) de farinha de trigo integral e ou farinha integral de trigo durum e
ou farelo de trigo e ou farelo de trigo durum utilizado(s).

9.5. Na lista de ingredientes da Massa Alimenticia Mista, deve(m) ser declarado(s) o(s)
percentual(is) do(s) derivado(s) de cereal(is), inclusive o trigo, leguminosa(s), tubérculo(s) e
raiz(es) utilizado(s).

9.6. Na lista de ingredientes da Massa Alimenticia de Vegetais, deve(m) ser declarado(s) o(s)
percentual(is) do(s) derivado(s) de cereal(is), leguminosa(s), tubérculo(s) e raiz(es) utilizado(s).
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9.7. Devem obedecer a legislacao especifica para alimentos industrializados que contenham
glaten.

10. METODOS DE ANALISE/AMOSTRAGEM

A avaliagdo da identidade e qualidade devera ser realizada de acordo com os planos de
amostragem e métodos de analise adotados e ou recomendados pela Association of Analytical
Chemists International (AOAC), pela Organizacéo Internacional de Normaliza¢do (1ISO), pelo
Instituto Adolfo Lutz, pelo Food Chemicals Codex, pela American Public Health Association
(APHA), pelo Bacteriological Analytical Manual (BAM), pela Association Internacionale de
Chimie Céréaliére (ICC), pela American Association of Cereal Chemists (AACC) e ou pela
Comisséo do Codex Alimentarius e seus comités especificos, até que venham a ser aprovados
planos de amostragem e métodos de analises pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria.
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