MERCOSUL / GMC / RES. N° 14/01 / S5

REGULAMENTO TECNICO MERCOSUL DE PRODUTOS DE CERVEJARIA

TENDO EM VISTA : O Tratado de Assuncao, o Protocolo de Quro Preto, as
Resolugdes N° 91/93, N° 152/96 e N° 38/98 do Grupo Mercado Comum e a
Recomendacdo N° 9/99 do SGT N° 3 “Regulamentos Tecnicos e Avaliagéo de
Conformidade’.

CONSIDERANDO:

A necessidade de fixar a identidade e qualidade dos produtos de cervejaria para 0
consumo humano.

Que a harmonizagéo dos Regulamentos Técnicos devera eliminar os obstaculos ao
comércio que geram as diferentes regulamentagdes nacionais vigentes.

O GRUPO MERCADO COMUM
RESOLVE :

Art 1 Aprovar o Regulamento Técnico MERCOSUL de Produtos de Cervejaria que
consta como Anexo e faz parte da presente Resolucao.

Art 2 Os Estados Partes colocardo em vigéncia as disposicdes legislativas,
regulamentares e administrativas necessarias para dar cumprimento a presente
Resolugdo, através dos seguintes organismos:

ARGENTINA - Ministerio de Salud - Secretaria de Politicas y Regulacion Sanitaria
Ministerio de Economia - Secretaria de Agricultura, Ganaderia,
Pesca y Alimentacion

BRASIL - Ministério da Agricultura e do Abastecimento - (MAA)

PARAGUAI -  Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social (MSP y BS)
Ministerio de Industria y Comercio (MIC)
Ministerio de Agricultura'y Ganaderia (MAG)

URUGUAI - Ministerio de Salud Publica (MSP)
Ministerio de Industria, Energiay Mineria (MIEM)
Laboratorio Tecnolégico del Uruguay (LATU)

Art 3 O presente Regulamento Técnico se aplicara no territério dos Estados Partes,
ao comércio entre eles e as importagdes extra-zona.

Art 4 Os Estados Partes do MERCOSUL deverdo incorporar a presente Resolugéo a
seus prdenamentos juridicos nacionais antes de 13/X11/2001.
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ANEXO

REGULAMENTO TECNICO MERCOSUL DE PRODUTOS DE CERVEJARIA

1. ALCANCE
1. 1 Objetivo

O presente Regulamento Tecnico tem por objeto fixar os padrdes de identidade e
qualidade minimos que dever&o cumprir os produtos de cervejaria.

1.2 Ambito de aplicagao

O presente Regulamento Técnico refere-se aos produtos de cervejaria a serem
comercializados no territério dos Estados Partes, entre eles e as importagdes extra-
zona.

2. DESCRIGAO )
2.1 Definigbes
2.1.1 Cerveja

Entende-se exclusivamente por cerveja a bebida resultante da fermentagéo,
mediante levedura cervejeira, do mosto de cevada malteada ou do extrato de mailte,
submetido previamente a um processo de cocgao, adicionado de Iupulo. 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 Malte liquida

Entende-se por malte liquida a bebida n&o alcodlica, resultante do mosto de cevada
malteada ou do extrato de malte e agua potavel, submetido previamente a um
processo de cocgdo, adicionada ou ndo com lapulo, colorida ou ndo com corante
caramelo, carbonatada ou n&o. 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 germinag&o parcial e posterior desidratagdo e/ou tostage
em condicdes tecnolégicas adequadas.
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Qualquer outro cereal submetido a um processo de malteagao devera denominar-se
“malte de ...”, 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 exclusivamente 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 elaboragdo da cerveja. Seu emprego
n&o podera, em seu conjunto, ser superior a 45% em relagéo ao extrato primitivo.
Consideram-se adjuntos cervejeiros a cevada cervejeira e os cereais, malteados ou
n&o, aptos para o consumo humano, com excegéo dos produtos definidos nos itens
213e214

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

Quando tratarem-se de agucares vegetais diferentes dos provenientes de cereais, a
quantidade maxima de aguicar empregada em relagéo ao seu extrato primitivo sera:

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 solugdo em agua potével de carboidratos, proteinas, sais minerais e outros
compostos resultantes da degradagéo enzimatica do malte, com ou sem adjuntos
cervejeiros, realizada mediante processos tecnol6gicos adequados.

2.1.7 Extrato primitivo ou original

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

2.2 Classificagédo das cervejas
2.2.1 Com relagéo ao extrato primitivo
2.2.1.1 Cerveja leve

E a cerveja cujo extrato primitivo € maior ou igual a 5% em peso, € menor que
10,5% em peso.

Podera denominar-se “light” a cerveja leve que cumpra também com os requisitos a
e b):
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a) Reducdo de 25% do contelido de nutrientes e/ou do valor energético com relacao
a uma cerveja similar do mesmo fabricante (mesma marca), ou do valor meédio do
contetido de trés cervejas similares conhecidas e que sejam produzidas na
regiao.

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

2.2.1.2 Cerveja

E a cerveja cujo extrato primitivo € maior ou igual a 10,5% em peso, € menor que
12,0% em peso.

2.2.1.3 Cerveja Extra

E a cerveja cujo extrato primitivo € maior ou igual a 12,0% em peso, € menor ou
igual a 14,0% em peso.

2.2.1.4 Cerveja Forte

E a cerveja cujo extrato primitivo & maior que 14,0% em peso.
2.2.2 Com relagdo a graduacdo alcoolica

2.2.2.1 Cerveja sem élcool

Entende-se por cerveja sem &lcool a cerveja cujo conteudo alcodlico é inferior ou
igual a 0,5% em volume (0,5% vol.).

2.2.2.2 Cerveja com alcool ou Cerveja

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

2.2.3 Com relagao a cor

2.2.3.1 Cerveja clara, branca, loira ou Cerveja

E a cerveja cuja cor é inferior a 20 unidades E.B.C. (European Brewery Convention).
2.2.3.2 Cerveja escura ou Cerveja preta

E a cerveja cuja cor é igual ou superior a 20 unidades E.B.C. (European Brewery
Convention).

2.2.4 Com relagao a proporgéo de matérias primas
2.2.4.1 Cerveja

E a cerveja elaborada a partir de um mosto cujo extrato primitivo contem um minimo
de 55% em peso de cevada maiteada.
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2.2.4.2 Cerveja 100% malte ou de puro malite

E a cerveja elaborada a partir de um mosto cujo extrato primitivo provem
exclusivamente de cevada malteada.

2.2.4.3 Cerveja de ... (seguida do nome do ou dos cereais majoritarios)

E a cerveja elaborada a partir de um mosto cujo extrato primitivo provém
maijoritariamente de adjuntos cervejeiros. Podera ter até um maximo de 80%, em
peso, da totalidade dos adjuntos cervejeiros com relacdo a seu extrato primitivo
(com minimo de 20% em peso de malte). Quando dois ou mais cereais contribuam
com igual quantidade para o extrato primitivo deve-se citar todos eles.

2.2.5 Com relagao a outros ingredientes
2.2.5.1 Cerveja colorida

E a cerveja & qual é adicionado corante (s) aprovado (s) no MERCOSUL
(excetuando-se quando se usa corante caramelo para padronizar a coloracdo
natural propria da cerveja), para modificar as cores naturais proprias da cerveja.
Esta classificacdo deve ter 0 mesmo realce das classificacdes definidas nos itens
numerados 2.2.1,2.2.2e22.4. Exemplo : CERVEJA DE ARROZ LEVE COLORIDA.

As seguintes classificagoes devem ter o mesmo realce das classificagoes
definidas nos itens numerados 221,222,223,224e 2.2.51.

2.2.5.2 Cerveja com ... (seguida do nome do vegetal)

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

2.2.5.3 Cerveja sabor de ... (seguida do nome do vegetal) ou cerveja com aroma
de ... (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 Cerveja escura ou preta adogada ou Malzbier
E a cerveja escura ou preta adicionada de acgucares de origem vegetal, até um

maximo de 50% em relagéo ao extrato primitivo (incluindo-se 0s acucares de origem
ehjetal empregados como adjuntos cervejeiros), para conferir-

lhe sabor doce. W%A\/
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2.3 Designagao (denominagéo de venda)
2.3.1 Cerveja

Designa-se com o home de cerveja a bebida definida no item 2.1.1 e que cumpra
com as caracteristicas estabelecidas nos itens 2.2.1.2,2.2.22,2.2.3.1 e2.2.4.1.

2.3.2 Cerveja leve e Cerveja “light”

Designa-se com o nome de cerveja leve e “light’ a cerveja que cumpra com as
caracteristicas estabelecidas no item 2.2.1.1.

2.3.3 Cerveja extra

Para se designar 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 Cerveja sem alcool

Designa-se com o nome de cerveja sem alcool, a cerveja que cumpra com as
caracteristicas estabelecidas no item 2.2.2.1.

2.3.6 Cerveja escura ou Cerveja preta

Designa-se com 0 nome 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-se-a designar 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 Cerveja de... (seguido do nome do adjunto cervejeiro majoritario)

Designa-se com o nome de Cerveja de... (seguido do nome do adjunto majoritario)
a cerveja que cumpra com as caracteristicas estabelecidas no item 2.2.43.

2.3.9 Cerveja (seguida da classe definidaem 2.2.1,2.2.2 ¢ 2.2.4) colorida

Designa-se com o nome de cerveja ... colorida a cerveja que cumpra com as

caracteristicas estabelecidas no item 2.2.5.1. Exemplo: CERVEJA DE ARROZ L
COLORIDA.



2.3.10 Cerveja (seguida da classe definida em 2.2.1, 2.2.2, 2.24 e 2.2.5.1) com
... (seguida do nome do vegetal)

Designa-se com o nome de cerveja... com..., a cerveja que cumpra com as
caracteristicas estabelecidas no item 2.2.5.2. Exemplo: CERVEJA DE ARROZ LEVE
COM LIMAO COLORIDA.

2.3.11 Cerveja (seguida da classe definida em 2.21 , 2.2.2, 2.24 e 2.2.5.1)
sabor de... (seguida do nome do vegetal) ou cerveja (seguida da classe
definida em 2.2.1 , 2.2.2, 2.2.4 e 2.2.5.1) com aroma de... (seguida do nome do
vegetal)

Designa-se com o nome de cerveja ... sabor de... ou cerveja ... com aroma de...a
cerveja que 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 o0 nome de cerveja escura ou preta adocada ou Malzbier a cerveja
que cumpra com as caracteristicas do item 2.2.5.4

2.3.13 Malte Liquida ou Malte

Designa-se com o 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 analiticos tomam-se como referencia as normas:

ASBC : American Society of Brewing Chemists
EBC: European Brewery Convention

4. COMPOSICAO E CARACTERISTICAS
4.1 Composigao

4.1.1 Ingredientes obrigatérios da cerveja
4.1.1.1 Agua

A agua empregada na elaboragdo de cerveja deve ser apta para o consumo
humano.

4.1.1.2 Cevada malteada

tVSegun o defipicso do item 2.1.3.
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4.1.1.3 Lapulo

Sao os cones da inflorescéncia do Humulus lupulus, em sua forma natural ou
industrializada, aptos para o consumo humano.

4.1.1.4 Levedura de cerveja

S&o microrganismos cuja fungéo é fermentar o mosto.

4.1.2 Ingredientes opcionais da cerveja
4.1.2.1 Extrato de Malte

Segundo definicdo do item 2.1.4.

4.1.2.2 Adjuntos cervejeiros

Sao os mencionados no item 2.1.5.
4.1.2.3 Suco ou extrato de fruta
Segundo o definido no MERCOSUL.
4.1.2.4 Extratos ou derivados

S&o os extratos ou derivados provenientes dos ingredientes obrigatdrios da cerveja
(item 4.1.1) e da propria cerveja.

4.2 Requisitos
4.2.1 Caracteristicas sensoriais
4.2.1.1 Aroma e sabor

S&do os caracteristicos e préprios da cerveja e da malte liquida sem aromas e
sabores estranhos, de acordo com sua denominag¢&o de venda.

4.2.1.2 Aspecto

A cerveja deve apresentar aspecto caracteristico, sendo este limpido ou turvo, com

oL sem prgsenca de sedimentos proprios da cerveja. ()}S\/
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4.2.2 Caracteristicas fisico-quimicas
A cerveja deve apresentar os parametros determinantes da sua classificagido
respeito ao extrato primitivo, grau alcodlico e cor.
5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA
Serdao utilizados os autorizados nos Regulamentos Técnicos MERCOSUL
correspondentes.
6. CONTAMINANTES
Os contaminantes microbiolégicos, os residuos de pesticidas e demais
contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades
superiores aos limites estabelecidos no Regulamento Técnico MERCOSUL
correspondente.
7. HIGIENE
As préticas de higiene para a elaboracéo dos produtos de cervejaria devem estar de
acordo com o estabelecido nos Regulamentos Técnicos MERCOSUL.
8. PESOS E MEDIDAS
Aplica-se o estabelecido no Regulamento Técnico MERCOSUL correspondente.
9. ROTULAGEM
9.1 Consideragdes gerais
A rotulagem deve estar de acordo com o estabelecido nos Regulamentos Técnicos
MERCOSUL referentes a Rotulagem de Alimentos Embalados.
9.2 Consideragdes especificas
9.2.1 E obrigatéria a declaragéo do conteuido alcoolico (com excegdo da cerveja sem
alcool e da malte liquida), expresso em porcentagem em volume (% vol.) com
tolerancia de + 0,5% vol. No caso da cerveja sem alcool autoriza-se realcar esta

caracteristica.

Na designacao de venda para a rotulagem dever-se-4 obedecer a seguinte
ordem:

a) ltem 2.2.4 (em relagéo a proporcdo de matéria prima) ’Qfé{*\/
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b) Item 2.2.1 (em relagéo ao extrato primitivo)
c) ltem2.2.2 (em relag@o ao grau alcodlico)
d) Item 2.2.3 (em relagéo a cor)
e) Item 2.2.5 (em relagéo a outros ingredientes)

9.2.2 O eventual uso de corante caramelo para a padronizagédo da colorag&o tipica
da cerveja definida no item 2.2.3.1 nao requer sua declaragéo no rétulo.

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

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

10. METODOS DE ANALISES

Os métodos de analises de rotina para a determinagdo de extrato primitivo, grau
alcodlico e cor utilizados sdo os das normas ASBC e para a andlise de referéncia
aplicam-se os métodos analiticos EBC.

11. METODOS DE AMOSTRAGEM

De acordo ao estabelecido no MERCOSUL.

12. DISPOSIGCOES GERAIS
Ficam proibidas as seguintes praticas no processo de produgao:
12.1 Adicionar cualquer tipo de élcool, qualquer que seja sua procedéncia.

12.2 Utilizar saponinas ou outras substancias espumiferas n&o autorizadas
expressamente.

12.3 Substituir o lGpulo ou seus derivados por outros principios amargos.
12.4 Adicionar agua fora das fabricas ou plantas engarrafadoras habilitadas.
12.5 Utilizar edulcorantes artificiais .

12.6 Utilizar estabilizantes quimicos n&o autorizados expressamente.

&1 2.7 Efetuar a estabilizacéo/conservagéo bioldgica por meio de processos quimicos.
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