ANEXO
REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DOS PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE PARA
FERMENTADOS ACETICOS
1.ALCANCE

1.1.0bjetivo: Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade a que deverado
observar os Fermentados Acéticos.

1.2.Ambito de Aplicacdo: O presente Regulamento aplica-se aos Fermentados Acéticos.
2.DESCRICAO
2.1.Definicao

2.1.1.Fermentado ocético é o produto obtido da fermentagéo acética do fermentado alcodlico de
mosto de frutas, cereais ou de outros vegetais, de mel, ou da mistura de vegetais, ou ainda da
mistura hidroalcodlica, devendo apresentar acidez volatil minima de 4,0 (quatro) gramas por
100 mililitros, expressa em acido acético, podendo ser adicionado de vegetais, partes de
vegetais ou extratos vegetais aromaticos ou de sucos, aromas naturais ou condimentos.

2.2 Classificacdo/Designacao:

2.2.1. Quanto a origem da matéria-prima, os fermentados acéticos serdo classificados e
designados de:

2.2.1.1. Fermentado acético de alcool ou vinagre de alcool, o produto obtido pela fermentacao
acética de uma mistura hidroalcodlica originaria do alcool etilico potavel.

2.2.1.2. Fermentado acético de (nome de fruta) ou vinagre de (nome de fruta), o produto obtido
pela fermentacao acética do fermentado originario de frutas.

2.2.1.3. Fermentado acético de (nome de cereal) ou vinagre de (nome de cereal), € o produto
obtido pela fermentacao acética do fermentado originario de cereal.

2.2.1.4. Fermentado acético de (nome de vegetal) ou vinagre de (nome de vegetal), é o produto
obtido pela fermentacao acética do fermentado originario de vegetal.

2.2.1.5. Fermentado acético de cana ou vinagre de cana, € o produto obtido pela fermentacéo
acética do fermentado originario da cana-de-agucar.

2.2.1.6. Fermentado acético de mel de abelha ou vinagre de mel de abelha, € o produto obtido
pela fermentacao acética do fermentado originario do mel de abelha.

2.2.1.7. Fermentado acético de melago ou vinagre de melagco, é o produto obtido pela
fermentacgéo acética do fermentado de melagco de cana de acucar.

2.2.1.8. O Fermentado acético quando adicionado de vegetais, partes de vegetais ou extratos
vegetais aromaticos, sucos, mel de abelha, aromas naturais, sera designado de fermentado
acético ou vinagre de (nome da fruta, cereal, mel ou vegetal) com (nome do aromatizante).



2.2.1.9. O Fermentado acético quando adicionado de condimento, sera designado de fermentado
acético ou vinagre de (nome da fruta, cereal, mel ou vegetal) com (nome do condimento)

2.2.1.10. Sera designado de fermentado acético duplo de (nome da fruta, cereal, mel ou
vegetal) ou vinagre duplo de (nome da fruta, cereal, mel ou vegetal), o fermentado acético que
apresentar acidez volatil superior a 8(0oito)

gramas de acido acético por 100 mL do produto.

2.2.1.11. Sera designado de fermentado acético triplo de (nome da fruta, cereal, mel ou
vegetal) ou vinagre triplo de (nome da fruta, cereal, mel ou vegetal), o fermentado acético que
apresentar acidez volatil superior a 12(doze) gramas de acido acético por 100 mL do produto.

2.2.1.12. Sera designado de fermentado acético misto de (nome da fruta, cereal, mel ou
vegetal) e alcool, ou composto de (nome da fruta, cereal, mel ou vegetal) e alcool, o fermentado
de fruta, cereal, mel ou vegetal, que for adicionado de uma mistura hidroalcodlica em
quantidade que corresponda no maximo a 50% da acidez final.

3. REFERENCIAS

3.1. Normas estabelecidas pelo Regulamento da Lei n° 8.918 de 14 de julho de 1994, aprovado
pelo Decreto n° 2.314 de 04 de setembro de 1997.

3.2. MERCOSUURESOLUCAO/GMC n° 86/96 - Regulamento Técnico MERCOSUL sobre aditivos a
serem empregados segundo as Boas Praticas de Fabricagédo (BPF).

3.3. MERCOSUURESOLUCAO n° 74/97 - Regulamento Técnico MERCOSUL, sobre aditivos e seus
limites.

4. COMPOSICAO E REQUISITOS
4.1. Composicao
4.1.1. Ingredientes Basicos

4.1.1.1. Fermentado alcodlico do mosto de frutas, de cereais ou de outros vegetais, mel ou
mistura hidroalcoodlica, de acordo com a classe do fermentado acético.

4.1.1.2. O fermentado acético de fruta, cereais ou de outros vegetais, de mel podera ser
adicionado, quando do processo de elaboracdo, de uma mistura hidroalcodlica, em quantidade
que corresponda no maximo a 50% da acidez final.

4.1.1.2.1. O fermentado acético ou vinagre resultante desse processo sera designado de "misto
ou composto."”

4.1.1.2.2. O fermentado acético condimentado ou aromatizado devera ser adicionado de
condimentos, aromas ou de outras substancias naturais de vegetais, sob a forma de macerados,
extratos e 6leos essenciais, desde que comprovadamente in6cuos a salude humana.

4.1.2. Nutrientes: Serdo considerados nutrientes os produtos usados na fermentacdo acética
com o objetivo exclusivo de alimentar as bactérias acéticas, sendo permitido sais nutrientes,
aclcares, aminoacidos e vitaminas, na quantidade minima necessaria a complementacdo do
substrato da fermentagéo acética.



4.1.3. Oxigénio ou Ar: Durante o processo de fermentagdo podera ser injetado oxigénio ou ar
industrialmente puro, no fermentado.

4.1.4. Ingredientes opcionais
4.1.4.1. Sais

4.1.4.2. Ao fermentado acético poderd ser adicionado sais que fornecam S02 (di6xido de
enxofre) para conservar o produto.

4.1.5. Agua: A agua atendera, obrigatoriamente, as normas e os padrdes de potabilidade,
aprovados em legislacdo especifica.

4.2. Caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas: As caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas
deverdo estar em consonancia com a composi¢cdo do produto.

4.2.1. Caracteristicas sensoriais:

Cor caracteristica com a origem dos componentes da matéria-prima e nutrientes
Aroma acético

Sabor acido

Aspecto ausente de elementos estranhos a sua natureza

4.2.1.1. O fermentado acético ou vinagre condimentado ou aromatizado poderd apresentar
turbidez proveniente dos ingredientes adicionados ao fermentado acético ou vinagre.

4.2.1.2. Especifica¢cdes do Fermentado

Acidez volatil expressa em &cido |Alcool etilico % em
acético g/100mL volume a 20°C
MINIMO MAXIMO MAXIMO
- Fermentado acético
4,0 7,9 1,0
| - Fermentado acético duplo ‘ 8,0 | 11,9 ‘ 1,0
| - Fermentado acético triplo ‘ 12,0 | - ‘ 1,0

4.2.2. O fermentado acético devera ser filtrado e podera ser submetido a colagem, clarificacéo,
aeracdo, envelhecimento e outras praticas destinada a melhorar a qualidade do produto.

4.2.3. O acido acético do fermentado acético ou vinagre s6 podera provir diretamente da
fermentacao acética.

4.2.4. O fermentado acético devera ser submetido a processo que comprovada mente elimine os
microorganismos prejudiciais ao produto, objetivando a estabilizagdo bioldgica.



4.2.5. O fermentado acético ndo devera ter suas caracteristicas organolépticas e composigcédo
prejudicadas pelas matérias-primas dos recipientes, utensilios e dos equipamentos utilizados no
seu processamento e comercializacdo.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORAGCAO

Poderéo ser utilizados os aditivos e os coadjuvantes aprovados na Resolucdo MERCOSUUGMC n°®
86/96 e Resolugdo GMC/74/97, Regulamento Técnico do MERCOSUL sobre aditivos e seus limites
e em legislagdo especifica.

6. CONTAMINANTES

6.1. Residuos de Produtos Fitossanitarios: Os residuos de Produtos Fitossanitarios no
Fermentado Acético somente poderdo resultar daqueles autorizados na cultura do vegetal
utilizado, e correspondentes aos limites de tolerancia fixados pelo 6rgdo competente.

6.2. Outros Contaminantes: O Fermentado Acético ndo podera conter substancias minerais ou
organicas toxicas em quantidade perigosa a salde humana, observando o estabelecido pela
legislagdo especifica.

7. HIGIENE

7.1. Os estabelecimentos de produgdo do Fermentado Acético deverdo atender as condigcOes
higi€énicas fixadas nas Normas Sanitarias aplicaveis aos estabelecimentos de bebidas em geral.

8. PESOS E MEDIDAS
Quanto aos pesos e medidas serd observada a legislacdo especifica.
9. ROTULAGEM

9.1. Deverédo ser obedecidas as Normas estabelecidas pelo Regulamento da lei n° 8.918 de 14
de julho de 1994, aprovado pelo Decreto n° 2.314, de 04 de setembro de 1997 e sua legislacdo
complementar, bem como a lei n® 8.078, de 11 de setembro de 1990.

9.2. Os termos das designacdes utilizadas no rétulo de vinagre deverdo ser grafadas de forma
visivel e legivel, com mesma dimensé&o grafica e cor.

9.3. Devera ser declarado na rotulagem do fermentado acético misto ou composto, o percentual
de cada fermentado acético que compde o produto.

10. METODOS DE ANALISES

Os métodos oficiais de analises sdo os estabelecidos em atos administrativos do Ministério da
Agricultura e do Abastecimento.

11. AMOSTRAGEM

A colheita de amostra sera de acordo com as disposi¢cées do artigo 117 e seus paragrafos, do
Regulamento da lei n° 8.918, de 14 de julho de 1994, aprovado pelo Decreto n° 2.314, de 04 de
setembro de 1997 e atos administrativos do Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

12. DISPOSICOES GERAIS



12.1. O Padrdo de Identidade e Qualidade para cada tipo de Vinagre especifico, sera
estabelecido pelo Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

12.2. Este regulamento nédo se aplica aos derivados de uva e do vinho.

12.3. Os casos omissos serdo resolvidos pelo Ministério da Agricultura e do Abastecimento.



