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Orgao: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento/Secretaria de Defesa Agropecuaria

INSTRUGAO NORMATIVA N° 47, DE 26 DE OUTUBRO DE 2018

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso das atribuicdes que lhe conferem os arts. 18 e 53 do Anexo | do Decreto n° 8.852,
de 20 de setembro de 2016, tendo em vista o disposto na Lei n°® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, na Lei
n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, no Decreto n°® 9.013, de 29 de marco de 2017, e 0 que consta do
Processo n°® 21000.021849/2018-24, resolve:

Art. 1° Fica aprovado o Regulamento Técnico que fixa a identidade e os requisitos de qualidade
que deve apresentar o leite condensado, na forma desta Instrugdo Normativa e do seu Anexo Unico.

Art. 2° Para fins deste Regulamento Técnico, leite condensado € o produto resultante da
desidratacao parcial do leite, leite concentrado ou leite reconstituido, com adicao de acgucar, podendo ter
seus teores de gordura e proteina ajustados unicamente para o atendimento das caracteristicas do
produto.

Art. 3° O leite condensado classifica-se conforme o conteudo de matéria gorda lactea, em:
| - com alto teor de gordura;

Il - integral,

[ll - parcialmente desnatado ou semidesnatado; ou

IV - desnatado.

Art. 4° O leite condensado apresenta como ingredientes obrigatorios o leite fluido ou o leite
concentrado ou ambos e sacarose.

Paragrafo unico. Admite-se a substituicao parcial do teor de sacarose por outros
monossacarideos ou dissacarideos ou ambos.

Art. 5° O leite condensado pode apresentar os seguintes ingredientes opcionais lacteos:
| - creme de leite;

Il - gordura anidra de leite;

[l - lactose;

IV - leite em po; e

V - manteiga.

§ 1° O conteudo de gordura e proteinas pode ser ajustado unicamente para o cumprimento dos
requisitos de composicao estipulados neste Regulamento Tecnico, mediante adicao ou extracao dos
constituintes do leite, de maneira que nao se modifique a relagao caseina : proteinas do soro no leite
submetido a tal procedimento.

§ 2° Para o atendimento do § 1°, somente podem ser utilizados os ingredientes previstos nos
incisos | ao V do caput.

§ 3° Admite-se a utilizagao de concentrado proteico de leite e permeado de leite, para o ajuste
do teor de proteinas do produto.

§ 4° Nao se admite o uso de gordura ou oleo vegetal, maltodextrina e amidos, modificados ou

Art. 6° O leite condensado deve atender as seguintes caracteristicas sensoriais:
| - consisténcia viscosa e semiliquida;

Il - cor branca amarelada;



lll - odor e sabor proprios; e
IV - textura homogénea com auséncia de arenosidade.

Art. 7° O leite condensado deve apresentar, quando reconstituido na proporgao de uma parte de
leite condensado para 1,38 partes de agua, em massa, indice de caseinomacropeptideos - CMP - nao
superior a 75mg/L (setenta e cinco miligramas) por litro.

Paragrafo unico. O leite condensado desnatado deve ser reconstituido na proporgao de uma
parte de leite condensado para 1,73 partes de agua, em massa.

Art. 8° De acordo com a sua classificacao, o leite condensado deve atender aos seguintes
parametros fisico-quimicos:

| - leite condensado com alto teor de gordura:
a) gordura: minimo de 16,09/100g (dezesseis gramas por cem gramas);

b) proteinas nos soélidos lacteos nao gordurosos: minimo de 34,09/100g (trinta e quatro gramas
por cem gramas); e

c) solidos lacteos nao gordurosos: minimo de 14,09/100g (quatorze gramas por cem gramas).
Il - leite condensado integral:

a) gordura: minimo de 8,0g/100g (oito gramas por cem gramas) e inferior a 16,09/100g
(dezesseis gramas por cem gramas);

b) proteinas nos solidos lacteos nao gordurosos: minimo de 34,0g/100g (trinta e quatro gramas
por cem gramas); e

c) solidos lacteos totais: minimo de 28,09/100g (vinte e oito gramas por cem gramas).
[l - leite condensado parcialmente desnatado:

a) gordura: superior a 1,09/100g (um grama por cem gramas) e inferior a 8,09/100 (oito gramas
por cem gramas),

b) proteinas nos soélidos lacteos nao gordurosos: minimo de 34,09/100g (trinta e quatro gramas
por cem gramas);

c) solidos lacteos nao gordurosos: minimo de 20,09/100g (vinte gramas por cem gramas); e
d) solidos lacteos totais: minimo de 24,09/100g (vinte e quatro gramas por cem gramas).

IV - leite condensado desnatado:

a) gordura: maximo 1,0g/100g (um grama por cem gramas).

b) proteinas nos solidos lacteos nao gordurosos: minimo de 34,0g/100g (trinta e quatro gramas
por cem gramas); e

c) solidos lacteos totais: minimo de 24,09/100g (vinte e quatro gramas por cem gramas).

§ 1° O conteudo dos solidos lacteos totais e dos solidos lacteos nao gordurosos incluem a agua
de cristalizacao da lactose.

§ 2° O teor de agucar no leite condensado deve ser 0 minimo para garantir a manutencao da
qualidade do produto e o maximo para que nao ocorra cristalizacao do agucar.

Art. 9° O leite condensado deve atender aos critérios microbiolégicos estabelecidos no Anexo
Unico desta Instrucdo Normativa.

Art.10. O leite condensado deve ser envasado em embalagens que garantam a protecao contra
contaminagao e mantidas sob condicoes adequadas de armazenagem.

Art. 11. Admite-se na elaboracao do leite condensado o uso de aditivos autorizados em
legislacao especifica desde que avaliados tecnologicamente e toxicologicamente,

Art. 12. O leite condensado nao deve conter substancias estranhas de qualquer natureza.
Art. 13. A desighacao de venda do leite condensado é:

| - leite condensado com alto teor de gordura;



Il - leite condensado ou leite condensado integral;

lll - leite condensado parcialmente desnatado ou leite condensado semidesnatado; ou
IV - leite condensado deshatado.

Art. 14. O percentual de matéria gorda deve constar no painel principal do rétulo.

Art. 15. Na lista de ingredientes do rotulo, nao sera necessaria a declaragao dos ingredientes
lacteos utilizados para ajustar os conteudos de proteina e gordura.

Art. 16. Os estabelecimentos que ja possuem leite condensado registrado tém o prazo de ate
180 (cento e oitenta) dias, contados a partir da data da publicacao desta Instrucao Normativa, para a
atualizacao do registro de seus produtos e atendimento aos requisitos estabelecidos neste Regulamento

Tecnico.

Paragrafo unico. Os produtos fabricados até o final do prazo a que se refere o caput podem ser
comercializados até o fim de seu prazo de validade.

Art. 17. Esta Instrucao Normativa entra em vigor na data da sua publicacao.

LUIS EDUARDO PACIFICI RANGEL

ANEXO
MICRORGANISMOS ESPECIFICACAO
Staphylococcuscoagulase positiva N=5; c=2; m=10; M=102
Contagem de Bolores e Leveduras, UFC/g | N=5; c=2; m=10; M= 102

Este conteudo nao substitui o publicado na versao certificada.



