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a) Gorduras de bovinos

Art. 271 - Entende-se por "gordura bovina" o produto obtido pela fusao de
tecidos adiposos de bovino, tanto cavitarios (visceral, mesentério, mediastinal, peri-
renal e pelvico), como de cobertura (esternal, inguinal e subcutaneo), previamente
lavados e triturados. Deve enquadrar-se nas seguintes especificacoes:
1 - ponto de fusao final entre 49°C (quarenta e nove graus centigrados) e 510C
(cinquenta e um graus centigrados);
2 - acidez na fabrica ate 2ml (dois mililitros) de soluto alcalino normal em 100 g (cem
gramas) de gordura;
3 - auséncia de ranco ao sair do estabelecimento produtor;
4 - umidade e residuos até 1% (um por cento) no maximo;
Paragrafo uUnico - Somente pela extracao da estearina, o produto definido neste artigo
pode ser destinado a fins comestiveis (oleina).



Art. 272 - Entende-se por "oleina" o produto gorduroso comestivel resultante da
separacao da estearina existente na gordura bovina, por prensagem ou por outro
processo aprovado pelo D.I.P.O. A. Deve se enquadrar nas seguintes especificacoes:

§ 10 - 1 - ponto de fusao final ndo superior a 42°C (quarenta e dois graus
centigrados);

2 - acidez no estabelecimento produtor 2 ml (dois mililitros) de soluto normal
alcalino em 100g (cem gramas) do produto;

3 - auséncia de ranco (Kreis) ao sair do estabelecimento produtor;

4 - isento de substancias estranhas;

5 - umidade: no maximo 0,5% (meio por cento);

6 - odor e sabor agradaveis;

7 - presenca de revelador.

§ 20 - Considera-se fraude a adicdo de oleos ou gorduras estranhas.



Art. 273 - Entende-se por "estearina" o residuo que resulta da extracdo da
oleina; deve enquadrar-se nas seguintes especificacoes:
1 - acidez no estabelecimento produtor 2ml (dois mililitros) em soluto alcalino normal
em 100 (cem) gramas do produto;
2 - auséncia de ranco ao sair do estabelecimento produtor;
3 - ponto de fusao final ndo superior a 45°C (quarenta e cinco graus centigrados);
4 - umidade e residuos até 1% (um por cento) no maximo;
5 - presenca de revelador.

Art. 274 - Entende-se por "gordura caracu” o produto obtido pela fusdo da
gordura contida na medula dos ossos longos. Deve enquadrar-se nas seguintes
especificacoes:

1 - ponto de fusao final ndo superior a 45°C (quarenta e cinco graus
centigrados);

2 - acidez na fabrica até 2ml (dois mililitros) de soluto alcalino normal em 100g
(cem gramas) de gordura;

3 - auséncia de ranco ao sair do estabelecimento produtor;

4 - umidade e residuos até 1% (um por cento) no maximo;

5 - presenca de revelador.

Pardgrafo Unico - E considerado fraude a adicdo de gorduras estranhas &
matéria propria ao produto.



b) Gorduras de suinos

Art. 278 Entende-se por banha, genericamente, o produto obtido pela fusdo de
tecidos adiposos frescos de suinos ou de matérias-primas outras como definido neste
Regulamento.

§10 - E proibido no fabrico da banha o emprego de ossos da cabeca, orgaos das
cavidades toracicas e abdominal, de gorduras rancosas ou com outros defeitos, de
restos de produtos tratados por via Umida, de amidalas, de palpebras, de gorduras de
raspagem, de retencdo nas "piletas" ou semelhantes, sendo proibido também, o
aproveitamento de carcacas e partes de carcacas condenadas pela Inspecao Federal.
Os tecidos adiposos devem estar razoavelmente isentos de tecidos musculares e de
sangue.

Art. 279 - A banha se classifica em:
a. banha;

b. banha refinada;

c. banha comum;

d. banha comum refinada.

Art. 280 - Entende-se por "banha" o produto obtido pela fusao exclusiva de
tecidos adiposos frescos de suinos inclusive quando procedentes de animais destinados
a aproveitamento condicional pela Inspecao Federal, em autoclaves sob pressao, em
tachos abertos de dupla parede em digestores a seco, ou por outro processo aprovado
pelo D.I.P.0.A., e tao-somente submetido a sedimentacao, filtracao e eliminacao da



umidade.

Paragrafo Unico - Permite-se para o produto referido neste artigo a cristalizagao
da gordura em batedores abertos de dupla parede com circulacdo de agua fria ou outro
processo adequado.

Art. 281 - A "Banha" deve satisfazer as seguintes especificacoes:

1 - cor branca ou branco-creme;

2 - inodora ou com odor a torresmo;

3 - textura homogénea ou ligeiramente granulada;

4 - umidade e residuos - 1% (um por cento) no maximo;

5 - acidez no estabelecimento produtor 1 ml ( um mililitro) em soluto alcalino
normal por cento, no maximo;

6 - auséncia de ranco (Kreis).



Art. 282 - Entende-se por "banha refinada" o produto obtido exclusivamente
pela fusdo dos tecidos adiposos frescos de suinos, inclusive quando procedentes de
animal destinado a aproveitamento condicional pela Inspecao, em autoclaves sob
pressao, em tachos abertos de dupla parede, em digestores a seco, ou por outro
processo aprovado pelo D.I.P.0.A., submetido a beneficiamento subseqiiente:
classificacdo, desodorizagdo parcial, filtracdo e eliminacdo da umidade, além da
cristalizacdo em batedores abertos de dupla parede com circulacao de agua fria, sob
acao de rolo frigorifico, pelo processo "votator" ou por outro aprovado pelo D.I.P.0.A.

Paragrafo unico - A banha refinada deve satisfazer as seguintes especificacoes:

1 - cor branca:

2 - odor levemente a torresmo;

3 - textura - pasta homogénea ou ligeiramente granulada;

4 - umidade e residuos 0,5% (meio por cento) no maximo;

5 - acidez no estabelecimento produtor 2m (dois mililitros) em soluto alcalino
normal por cento, no maximo;

6 - auséncia de ranco (Kreis).



Art. 282 -A - Entende-se por "banha comum” o produto obtido pela fusao de
tecidos adiposos frescos de suinos, de mistura com 0ssos, pés, recortes de bochechas,
aparas de carne e linguas, labios, focinhos, rabos, traguéia, pancreas, recortes de
produtos curados de suinos, esofagos, torresmos, gordura e de decantacdo de tecidos
adiposos de suinos, gordura de cozinhamento e inclusive essas mesmas matérias-
primas quando procedentes de animais destinados a esse aproveitamento pela
Inspecao.

§ 10 - Permite-se o beneficiamento da banha comum de acordo com as técnicas
previstas neste Regulamento, quando o produto sera designado "banha comum
refinada”.

§ 20 - A banha comum ou a banha comum refinada, devem obedecer as
seguintes especificacoes:

1 - cor branca ou branco-mate;

2 - odor a torresmo;

3 - textura: pasta homogénea ou ligeiramente granulada;

4 - umidade e residuos - 1% (um por cento) no maximo;

5 - acidez no estabelecimento produtor 3ml (trés mililitros) em soluto alcalino
normal por cento, no maximo

6 - auséncia de ranco (Kreis).



Art. 293 - Entende-se por "unto fresco ou gordura de porco em rama" a gordura
cavitaria dos suinos, tais como as porcoes adiposas do mesentério visceral, do
envoltorio dos rins e de outras visceras, devidamente prensadas.

Art. 294 - O "unto" ou "gordura de porco em rama" deve satisfazer as seguintes
especificacoes:
1 - auséncia de ranco ao sair do estabelecimento do produtor;
2 - isento de manchas e coagulos sanguineos e de tecido muscular;
3 - nao apresentar defeitos de manipulacao ou de higiene;
4 - boa apresentacao comercial, em embalagem que proteja o produto do
contato com substancias estranhas e de contaminacgoes.

Art. 295 - Entende-se por "toucinho fresco" o paniculo adiposo dos suinos ainda
com a pele.

§ 10 -Quando submetido a frigorificacdao, sera designado "toucinho
frigorificado”.

§ 20 - Quando tratado pelo sal (cloreto de sddio) apresentando incisées mais ou
menos profundas na sua camada gordurosa sera designado "toucinho salgado".

§ 30 - Esses produtos devem satisfazer as seguintes especificacdes:

1 - auséncia de ranco ao sair do estabelecimento produtor;

2 - isentos de manchas amareladas ou coagulos sangliineos;

3 - apresentacao comercial em embalagem que os proteja do contato com
substancias estranhas e de contaminacgoes.

§ 40 - E proibido o emprego de antioxidantes diretamente no produto ou no sal
usado no seu preparo.



c - Compostos
Art. 296 - Entende-se por "composto”, o produto obtido pela mistura de
gorduras e oleos comestiveis, de origem animal ou vegetal.
Paragrafo unico - As gorduras de origem animal a empregar na elaboracdo de

compostos n3o poderao ter ponto de fusao superior a 47°C (quarenta e sete graus
centigrados).

Art. 298 - Distinguem-se os seguintes compostos:

a. compostos de gordura bovina - quando oleos vegetais forem associados a
oleina, na proporcdao minima de 25% (vinte e cinco por cento);

b. composto de gordura de porco - quando a banha entre em quantidade nao
inferior a 30% (trinta por cento);

c. compostos vegetais - quando aos oleos vegetais se adicione oleina, em
proporcao inferior a 25% (vinte e cinco por cento);

d. compostos para confeitaria - quando se misturam gorduras e oleos
comestiveis, hidrogenados ou nao. Deve ter um ponto de fusdo final maximo 47°C
(quarenta e sete graus centigrados), teor de umidade maxima de 10% (dez por cento)
e caracteristicas fisico-quimicas segundo a formula aprovada.

Art. 299 - E proibido o emprego de corantes nos compostos, ainda mesmo que

para uniformizar a tonalidade de coloracgao.



Art. 300 - Permite-se o emprego de materias-primas hidrogenadas no preparo
de compostos, bem como de antioxidantes, de emulsificantes e de outros aditivos
autorizados pelo D.I.P.0.A ., mediante declaracao no rotulo.

§ 10 - Tolera-se a adicao, ao composto para confeitaria, de gordura
hidrogenada de bovino na proporcao maxima de 20% (vinte por cento).

§ 20 - A gordura bovina e a gordura vegetal so poderao ser submetidas a
hidrogenacao depois de previamente misturadas.

§ 30 - Nos casos deste artigo, o composto pronto para consumo nao pode
conter catalisador (niquel) em proporcao superior a que se permite para as materias-
primas isoladamente, isto €, 1:250. 000 (um para duzentos e cinglienta mil); a
quantidade do catalisador no produto pronto para consumo sera proporcional a
quantidade de mateéria-prima hidrogenada empregada.

Art. 301 - Nos compostos € obrigatorio o emprego de reveladores como o oleo
de gergelim na proporcao de 5% (cinco por cento) ou outros aprovados pelo D.I.P.0.A.



Art. 301 - Nos compostos é obrigatorio o emprego de reveladores como o oleo
de gergelim na proporcao de 5% (cinco por cento) ou outros aprovados pelo D.I.P.O.A.

Art. 302 - Os compostos devem satisfazer as seguintes especificagoes:

1 - pasta homogénea;

2 - acidez maxima no estabelecimento produtor de 1 ml (um mililitro) em 100g
(cem gramas) de matéria gorda;

3 - umidade e residuos, no maximo 1% (um por cento);

4 - auséncia de ranco ao sair do estabelecimento, produtor bem como de odor
ou sabor indicando decomposicdao hidrolitica dos acidos gordos de baixo peso
molecular;

5 - ponto de fusao final nao superior a 429C (quarenta e dois graus
centigrados) excecao feita para o "composto para confeitaria”.

Paragrafo Unico - Os compostos que ndo se enquadrem nas especificacoes deste
Regulamento devem ser considerados improprio para o consumo e tratados como o
previstos para os produtos gordurosos nao comestiveis.



Rendimento aproximado de varios itens

obtidos da carne anima

ltem bovino ovino Suino
Figado kg 455 45 100
Carcaca kg 273 23 70
Retalhos kg 190 16 56
Couro/pele kg 36 7 -
Gordura 50 4 16
comestivel kg
Sangue kg 18 2 4
Gordura, osso, |80 10 8
e retalhos ndo
comestiveis
Conteudo 64 5 12
estomacal,

shrink




Produtos gordurosos nao
comestiveis

Art. 307 - Entende-se por "produtos gordurosos nao comestiveis', todos
aqueles obtidos pela fusao de partes e tecidos nao empregados na alimentacao
humana, bem como de carcacas, partes de carcaca, orgaos e visceras, que forem
rejeitados pela Inspecao Federal.

Paragrafo unico - Sao tambeém considerados produtos gordurosos nao comestiveis, o
obtidos em estabelecimentos que nao dispoem de instalacoes e equipamento para
elaboracao de gorduras comestiveis.

Art. 308 - Os produtos gordurosos ndo comestiveis, sdo genericamente
denominados "Sebo", sequindo-se a especificacdo da especie animal de que procedem:
quando procedentes de suino serdo designados "Graxa Branca".



Art. 309 - O sebo bovino tera dois tipos:
a- sebo bovino n? 1; b. sebo bovino n? 2;

§ 10 - Sao caracteristicas do sebo bovino n0 1:

1 - acidez inferior a 10 ml (dez mililitros) em s.n.%
2 - textura homogénea;

3 - tonalidade creme, quando fundido;

4 - no maximo 1% (um por cento) de umidade;

5 - odor caracteristico:

§ 20 - S3o caracteristicas do sebo bovino n? 2:

1 - acidez superior a 10 ml (dez mililitros) em s.n.%

2 - aspecto granuloso e com partes ainda fluidas;

3 - tonalidade amarelo-escura ou alaranjada, com areas de intensidade
variavel:coloracao avermelhada quando fundido;

4 - maximo 1% (um por cento) de umidade;

5 - odor caracteristico e bastante pronunciado.



Art. 310 - Os produtos gordurosos nao comestiveis serdao desnaturados pelo
emprego de fluoresceina, brucina e o6leos minerais, de acordo com instrucoes do
D.I.P.0.A.

Art. 311 - Todos os produtos condenados devem ser conduzidos a secdo dos
digestores, evitando-se sua passagem por salas onde sejam elaborados ou
manipulados produtos comestiveis.

Art. 312 - As carnes e produtos condenados serao inutilizados sob vigilancia de
funcionario da Inspecao Federal, em cuja presenca deve ser fechada a abertura inferior
do digestor e efetuado seu carregamento. Em seguida presenciara o fechamento da
abertura superior e verificara o funcionamento do aparelho, que deve trabalhar sempre
com quarenta (40) libras de pressdao minima.

§ 10 - A duracao do tratamento deve obedecer ao critério da Inspecao Federal,
de acordo com a quantidade e espécie do produto a esterilizar ou destruir.

§ 2° - Quando a inutilizacao exigir largo espago de tempo, nao sendo possivel a
permanéncia do funcionario encarregado da Inspecao Federal, os digestores serdo
fechados, quer na abertura do carregamento, quer na saida dos residuos, com selos
que so poderao ser colocados e retirados em presencga do funcionario.

Art. 313 - E obrigatdrio o aproveitamento de carcacas, partes de carcacas e
orgaos de animais condenados, varredura em geral, restos e recortes de todas as
secoes do estabelecimento, para o preparo de subprodutos ndao comestiveis.



SECAO IV
Subprodutos nao comestiveis

Art. 316 - Entende-se por "subproduto nao comestivel" todo e qualquer residuo
devidamente elaborado, que se enquadre nas denominacoes e especificacoes deste
Regulamento.

Paragrafo unico - Permitem-se denominagoes de fantasia mediante declaracao
nos rotulos, dos componentes de produto, qualitativa e quantitativamente.

Art. 317 - Entende-se por "alimento para animais" todo e qualquer subproduto
industrial usado na alimentacao de animais, tais como:

1- farinha de carne;

2- farinha de sangue;

3- sangue em po;

4- farinha de ossos crus;

5- farinha de ossos autoclavados:

6- farinha de osso degelatinizados;

7- farinha de figado;

8- farinha de pulmao;

O- farinha de carne e 0ssos;

10- racoes preparadas.



Art. 318 - Entende-se por "farinha de carne" o subproduto obtido pelo
cozimento em digestores a seco de restos de carne de todas as secoes, de recortes e
aparas diversas que nao se prestem a outro aproveitamento, bem como de carcagas,
partes de carcaca e orgaos rejeitados pela Inspecao Federal, a sequir desengordurado
por prensagem ou centrifugacao e finalmente triturado.

§10 - O subproduto de que trata este artigo deve conter no minimo 65%
(sessenta e cinco por cento) de proteina; no maximo 10% (dez por cento) de umidade
e no maximo 10% (dez por cento) de gordura.

§20 - E proibido a mistura de pélos, cerdas, cascos, chifres, sangue, fezes e
conteudo estomacal a matéria-prima destinada ao preparo de farinha de carne.

Art. 319 - Entende-se por "farinha de sangue” o subproduto industrial obtido
pelo cozimento a seco do sangue dos animais de acougue, submetido ou nac a uma
previa prensagem ou centrifugacao e posteriormente triturado.

Paragrafo unico - A farinha de sangue deve conter no minimo 80% (oitenta por
cento) de proteina e no maximo 10% (dez por cento) de umidade.

Art. 320 - Entende-se por “"sangue em po o subproduto industrial obtido pela
desidratacao do sangue por processos especiais”.

§ 190 - Permite-se, quando necessario, a adicao de anticoagulantes, mediante
aprovacao prévia pelo D.I.P.0.A.

§ 29 - O subproduto referido no presente artigo deve conter no minimo 85%
(oitenta e cinco por cento) de proteina e no maximo 8% (oito por cento) de umidade.



Art. 321 - Entende-se por "farinha de ossos crus" o subproduto seco e triturado,
resultante do cozimento na agua, em tanques abertos, de 0ssos inteiros apos a
remocao de gordura e do excesso de outros tecidos.

Paragrafo unico - A "farinha de ossos crus" deve conter no minimo 20% (vinte
por cento) de proteinas e 40% (quarenta por cento) de proteina e 40% (quarenta por
cento) de fosfatos.

Art. 322 - Entende-se por "farinha de ossos autoclavados” o subproduto obtido
pelo cozimento de ossos em vapor sob pressao, secado e triturado.

Paragrafo unico - O subproduto de que trata este artigo deve conter no maximo
25% (vinte e cinco por cento) de proteinas e no minimo 55% (cinqlienta e cinco por
cento), de cinzas.

Art. 322-A - Entende-se por "farinha de ossos degelatinizados” o subproduto
seco e trtiturado, obtido pelo cozimento de ossos, apds a remocao de gordura e outros
tecidos, em vapor sob pressao, resultante do processamento para obtencao de cola ou
gelatina.

Paragrafo unico - A farinha de ossos degelatinizados deve conter no maximo
10% (dez por cento) de proteina e 5% (cinco por cento) de gordura e no minimo 65%
(sessenta e cinco por cento) de fosfato de calcio.



Art. 322-B - Entende-se por "farinha de figado" o subproduto seco e triturado,
obtido pelo cozimento a seco de figados, rins, pulmoes, bacos e coracoes, previamente
desengordurados.

Paragrafo unico - O subproduto de que trata este artigo deve conter no minimo 65%
(sessenta e cinco por cento) de proteinas e no maximo 10% (dez por cento) de
umidade.

Art. 322-C - Entende-se por "farinha de pulmao” o subproduto seco e triturado,
obtido pelo cozimento a seco de pulmaoes.

Paragrafo uUnico - O subproduto de que trata este artigo deve conter no minimo 65%
(sessenta e cinco por cento) de proteina, no maximo 10% (dez por cento) de umidade
e 10% (dez por cento) de gordura.

Art. 322-D - Entende-se por "farinha de carne e ossos" o subproduto seco e
triturado, obtido pelo cozimento a seco de recortes em geral, aparas, residuos e
limpeza decorrentes das operagoes nas diversas secoes; ligamentos mucosas, fetos e
placentas, orelhas e pontas de cauda; orgdos nao comestiveis ou orgaos e carnes
rejeitados pela Inspecao Federal, além de ossos diversos.

§ 10 - A farinha de carne e ossos deve conter no minimo 40% (quarenta por
cento) de proteina, no maximo 10% (dez por cento) de umidade, no maximo 10%
(dez por cento) de gordura.

§ 20 - E proibido a mistura de pélos, cerdas, cascos, chifres, sangue, fezes e
conteudo estomacal 8 matéria-prima destinada ao preparo da farinha de carne e ossos.



Art. 323 - Considera-se "racao preparada” toda e qualguer mistura em
proporcoes adequadas de produtos diversos destinados a alimentacao de animais que
tenha também em sua composicao subprodutos designados neste Regulamento como
"alimento para animais".

Paragrafo Unico - A juizo do D.I.P.0.A., podera ser permitido o aproveitamento de
outras matérias-primas (visceras, cerdas, penas, conteludo do estomago) na
elaboracado de subprodutos destinados a racoes preparadas.

Art. 324 - Quando a composicao do "alimento para animais" nao se enquadrar
nas especificacoes ou formulas aprovadas, permite-se sua correcao pela mistura com
outras partidas e apds homogeneizacao perfeita.

Art. 325 - Entende-se por "adubo"” todo e qualquer subproduto que se preste
como fertilizante, depois de cozido, secado e triturado.
Paragrafo uUnico - Estes subprodutos devem ser sempre submetidos a uma
temperatura minima de 115 a 125°C (cento e quinze a cento e vinte cinco graus
centigrados), pelo menos por uma hora, quando elaborados por aquecimento a vapor e
a uma temperatura minima de 105°C (cento e cinco graus centigrados), pelo menos
por quatro horas, quando pelo tratamento a seco.



Art. 327 - Entende-se por "adubo de sangue com superfosfato” o subproduto
resultante do aproveitamento do sangue, integral ou nao, por adicao de superfosfato
em quantidade conveniente.

Paragrafo unico - Este subproduto deve ter declarado no rotulo sua composicao
qualitativa e quantitativa.

Art. 328 - Entende-se por "cinza de ossos” o subproduto resultante da queima
de ossos em recipiente aberto, devidamente triturado, deve conter, no minimo 15%
(quinze por cento) de fosforo.

Art. 329 - Permite-se o aproveitamento de matéria fecal oriunda da limpeza dos
currais e dos veiculos de transporte, desde que o estabelecimento disponha de
instalacoes adequadas para esse aproveitamento.

Paragrafo Unico - Em tal caso o conteldo do aparelho digestivo dos animais
abatidos deve receber o mesmo tratamento.



Art. 330 - Entende-se por "tancage" o residuo de cozimento de matérias-primas

em autoclaves sob pressao, seco e triturado.

Art. 331 - Entende-se por ‘"crackling" o residuo das matérias-primas
trabalhadas em digestores a seco, antes de sua passagem pelo moinho.

Art. 332 - Entende por "agua residual do cozimento" a parte liquida obtida pelo
tratamento de matérias-primas em autoclaves sob pressao.

§ 10 - Permite-se seu aproveitamento depois de escoimado da gordura,
evaporado e concentrado, secado ou ndao como matéria-prima a ser incorporada a
alimento para animais ou para fins industriais.

§ 20 - Este produto, quando seco, deve conter no maximo 3% (trés por cento)
de gordura, no maximo 10% (dez por cento) de umidade e no minimo 75% (setenta e
cinco por cento) de proteina.



Art. 334 - Permite-se a adicao de conservadores a bile depois de filtrada quando
o estabelecimento ndo tenha interesse de concentra-la.

§ 10 - Entende-se por "bile concentrada" o subproduto resultante da
evaporacao parcial da bile fresca.

§ 20 - A bile concentrada deve conter no maximo 25% (vinte e cinco por cento)
de umidade e no minimo 40% (quarenta por cento) de acidos biliares totais.

Art. 335 - Entende-se por "oleo de mocoto" o subproduto extraido das
extremidades osseas dos membros de bovinos depois de retirados os cascos, apos
cozimento em tanques abertos ou em autoclaves sob pressao, separado por
decantacao e posteriormente filtrado ou centrifugado em condicoes adequadas.

Paragrafo unico - O oleo de mocoto deve satisfazer as seguintes caracteristicas:

1 - cor amarelo-claro ou amarelo-ambar;

2 - menos de 1% (um por cento) entre impurezas e umidade;

3 - acidez em s.n. % de 5 ml (cinco mililitros) no maximo;

4 - ausencia de ranco;

5 - ligeira turvacao;

6 - nao conter substancias estranhas, outros oleos animais ou oleos vegetais.



Art. 336 - As cerdas, crinas e pélos serao lavados em agua corrente,
submetidos a tratamento em agua quente e a seguir devidamente secados.

Art. 337 - Entende-se por "chifre" a camada cornea dos chifres dos bovinos.

§ 19 - Os chifres devem ser deslocados de sua base de insercao depois de
previamente mergulhados em agua quente pelo tempo necessario (em meédia trinta
minutos a setenta graus centigrados), para melhor facilidade de sua retirada.

§ 20 - Os chifres devem ser mantidos em depositos ndo muito quentes, secos e
bem ventilados.

§ 30 - A base de insercao da camada cornea, sera designada "sabugo de
chifre”.

§ 40 - Os sabugos de chifre constituem matéria-prima para fabrico de cola e de
outros produtos.

Art. 338 - Entende-se por "casco" a camada cornea que recobre a extremidade
dos membros.

Paragrafo unico - Os chifres e cascos depois de dessecados pelo calor e
triturados constituem a "farinha de chifres” ou a "farinha de cascos" ou ainda a

"farinha de chifres e cascos" quando misturados.

Art. 339 - Os "tenddes e vergas", tao prontamente quanto possivel, devem ser
submetidos & congelacdao, dessecados ou convenientemente tratados por agua de cal
ou ainda por processo aprovado pelo D.I.P.0.A.
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