MINISTERIO DA AGRICULTURA, DO ABASTECIMENTO E DA REFORMA AGRARIA
GABINETE DO MINISTRO
PORTARIA N° 146, DE 7 DE MARCO DE 1996

Veja Também

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, DO ABASTECIMENTO E DA REFORMA
AGRARIA, no uso daatribuicdo que |he confere o Art. 87, 11, da Constitui¢io da Republica, e nos termos
do disposto no Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal, aprovado
pelo Decreto n°- 30.691, de 29 de marco de 1952, alterado pelo Decreto n° 1.255, de 25 de junho de 1962,
alterado pelo Decreto n° 1.812 de 08 de fevereiro de 1996, e

Considerando as Resolugdes Mercosul/GM C nameros 69/93, 70/93 , 71/93, 72/93, 82/93, 16/94. 43,94,
63/94, 76/94, 78/94 e 79/94 que aprovam os Regulamentos Técnicos de | dentidade e Qualidade dos
Produtos L acteos;

Considerando a necessidade de Padronizagdo dos M étodos de Elaboragdo dos Produtos de Origem
Animal no tocante aos Regulamentos Técnicos de | dentidade e Qualidade dos Produtos L &cteos, resolve:

Art. 1° Aprovar os Regulamentos Técnicos de | dentidade e Qualidade dos Produtos L &cteos em anexo.
Art. 2° Os Regulamentos Técnicos de | dentidade e Qualidade dos Produtos L &cteos aprovados por esta
Portaria, estardo disponiveis na Coordenacéo de Informacdo Documental Agricola, da Secretaria do
Desenvolvimento Rural do Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor 60(sessenta) dias ap0s a data de sua publicacéo.

JOSE EDUARDO DE ANDRADE VIEIRA

ANEXO|

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE QUEIJOS

1. ALCANCE

1.1. Objetivo

Fixar aidentidade e os requisitos minimos de qualidade que deverdo possuir 0s queijos, com excegdo dos
Queijos Fundidos, Ralados, em P6 e Requeijéo.

Sem prejuizo do estabelecido no presente padréo, os padrdes técnicos individuais poderdo conter
disposi¢des que sejam mais especificas e, em tais casos, aquelas disposi¢des mais especificas se aplicardo
avariedade individual ou aos grupos de veriedades de queijos.

2 - DESCRICAO.
2.1. Definicéo

Entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtém por separagdo parcial do soro do leite
ou leite teconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros lacteos, coagulados pela
acdo fisica do coalho, de enzimas especificas, de bactérias especificas, de acidos organicos, isolados ou
combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacdo de substancias
alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados, substancias
aromatizantes e matérias corantes.



Entende-se por queijo fresco o que esta pronto para 0 consumo logo apds sua fabricaco.

Entende-se por gqueijo maturado o que sofreu as trocas bioquimicas e fisicas necessarias e caracteristicas
da variedade do queijo.

A denominagdo QUEIJO esté reservada aos produtos em que a base lactea ndo contenha gordura e/ou
proteitas de origem néo lactea.

2.2. Classificagéo.

A seguinte classificacdo se aplicara atodos os queijos e ndo impede o0 estabel ecimento de denominacfes e
requisitos mais especificos, caracteristicos de cada variedade de queijo que aparecera, nos padroes
individuais.

2.2.1. De acordo com o conteddo de matéria gorda no extrato seco, em percentagem, 0s queijos
classificam-se em:

- Extra Gordo ou Duplo Creme: quando contenham o minimo de 60%

- Gordos: quando contenham entre 45,0 e 59,9%.

- Semigordo: quando contenham entre 25,0 e 44,9%.

- Magros: quando contenham entre 10,0 e 24,9%.

- Desnatados. quando contenham menos de 10,0%.

2.2.2. De acordo com o contudo de umidade, em percentagem, os queijos classificam-se em:

- Queijos de baixa umidade (geralmente conhecidos como queijos de massa dura): umidade até 35,9%.

- Queijos de média umidade (geramente conhecidos como queijos de massa semidura): umidade entre
36,0% e 45,9%.

- Queijos de alta umidade (geralmente conhecidos como de massa branda ou "macios'): umidade entre
46,0 e 54,9%.

- Queijos de muito alta umidade (geramente conhecidos como de massa branda ou"mole'): umidade ndo
mferior a 55,0%.

2 2.2.1. Quando submetidos ou ndo a tratamento térmico logo apds a fermentacdo, os queijos de muito
altaumidade se classificardo em

- Queijos de muito alta umidade tratados termicamente.
- Queijos de muito alta umidade.
2.3. DESIGNACAO (denominagio de venda):

Todos os produtos denominados QUEIJO incluirdo o nome da variedade correspondente, sempre que
responda as caracteristicas da variedade de que se trata, especificadas em um padréo individual.

O nome podera ser acompanhado das denominacdes estabdecidas na classificacéo.
3. REFERENCIAS

- NormaFIL 4 A: 1982. Queijos e queijos processados. Denominacdo do contetido de sdlidos totais



(Método de referéncia).

- Norma FIL 5B: 1986. Queijos e Produtos Processados de Queijo. Contetido de Matéria Gorda.
- Norma FIL 50B: 1985. Leite e Produtos L acteos - Métodos de Amostragem.

- Norma FIL 99A: 1987. Avaliacdo Sensorial de Produtos L &cteos.

- Norma A6 do Cddex Alitnatarius. Norma Geral para o Queijo.

- Catdlogo de Queijos. Documento FIL. 141: 1981

- A.O.A.C. 15°Ed. 1990, 979.13, p.823.

4. COMPOSICAO E REQUISTTOS.

4.1. Composicao.

4.1.1. Ingredientes Obrigatorios.

4.1.1.1. Leite e/ou Leite Reconstituido (integral), semidesnatado, desnatado e/ou soro |acteo.

Entende-se por leite 0 proveniente das espécies bovina caprina, ovina ou bubalina. Quando néo existe
uma referéncia especifica, entende-se como leite da espécie bovina.

4.1.1.2. Coagulante apropriado (de natureza fisica e/ou quimica e/ou bacteriana e/ou enzimatica).

4.1.2. Ingredientes Opcionais.

Cultivos de bactérias | acteas ou outros microorgani smos especificos, cloreto de sodio, cloreto de calcio,
caseina, caseinatos, solidos de origan lactea, condimentos ou outros ingredientes opcionais permitidos
somente conforme o previsto, explicitamente, nos padrdes individuais definidos para cada variedade de
gueijo.

4.1. Requisitos.

4.2.1. Os queijos deverdo obedecer aos requisitos fisicos, quimicos e sensoriais proprios de cada
variedade, estabelecidos no padréo individua correspondente.

4.2.2. Acondicionamento: poderdo ser acondicionados ou ndo, e, dependendo da variedade de queijo de
gue se trata, apresentardo envases ou envoltérios bromatol ogi camente aptos, recobrindo a sua casca,
aderido ou ndo a mesma.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA OU ELABORA(;AO.

5.1. Aditivos.

Poderdo ser utilizados na elaboracéo de que os os aditivos relacionados na lista a seguir, queindicaa

classe de queijo paraaqual ou as quais estdo autorizados. A utilizacgo de outros aditivos podera estar
autorizada nos pedrdes individuais de certas variedades particul ares de queijos.



Morme Funcéo Lirnite Max./ Conc Tipo de Queijo
Acido Citrica P.Euladnr de Acidez Mf Mau
TR e
Acido Latico Requlador de Acidez b.E.f. Mau.
NS
Acido Acético Regulador de Acidez [{b.p.f mau.
Arorma Matural de Defurmado Aromatizante L. . F. riau, au, uim, bu.
Aromatizantes (Exceto aroma Aromatizante b.p.f mau.
de gueijo & crarme )
Misina Conservador 12,5rnikg de gueijo mau, au, um, bu.
Acido Sobico e seus sais de Conservador 1000mgfkg de gueije emfmau, ad, um, bu
MA, Ko Ch Acidao sdrbico
XIS S e ST
Nitrato de Sodic ou Potassio Conservador 50maska queijo em nitratelmu, bu
{isolados ou combinados) de sodio)
Lisgzima Conservador ESmE.-'I de leite mu, bu.
Matamicina (SO na superficie Conservador img/dme-maximae  Smafka, | maua, au, um, bu
dos cortados ou fatiados) ndo detectdval a 2 mm de
profundidade  auséncia na
massa)
Carotendides  Naturais Beta Corante 15ma/ka gueijo aw, mu, bu.
carotena bixina, norbixina,
urucum, annats, rocu Clorofila
Clorofilina ia:u'm:- narbixina)
Clorofila eripica, sais de sddia Corante bpf. fau, au, miu, bu
de potdssio em clorofila,
Curcurma, Cureumina
Carrmirm Corante Iy iz,
Betacaroteno Sintético Corante 600mg/ kg de queijo mau, au, um, bu
(idéntica ao natural}
Ribaflovina Corante bpf
Vermelho de Beterraba Corante Eu-l'
Perdxido de Banzoila Corante znma.-'L de laite au, mu, bu
Didxido. de Titanio Corante bpf au, mu, bu
Carboximetilcelulosa Espessante/.Estabilizan| 5g/kg queijo mau.{**)
[
_
Carragenina Espassante/ 50/kg queijo mau.{**)
Estabilizanbe
Goma Guar Espassante/ 50/kg queijo au.**)
Estabilizanbe
Goma de Algaroba ou Jatai Espessante/ 50/kg gueijo mau.{**)
Estabilizanbe
Goma Xantana Espassante/ 50/kg queijo mau.{**)
Estabilizantbe
SR S ST R
Goma Karaya Espassante/ 50/kg queijo mau.(**)
Estabilizanbe
Goma Arabica Espessante/ Eﬁfkg queijo mau.{**)




Mome Funcéo Lirnite Max./ Conc Tipo de Queijo

Acido Citrica P.Euladar de Acidez Mf Mau
ST =
Acido Latico REuLador de Acidez uf Mau.
R T
Acido Acético Regulador de Acidez [{b.p.f mau.
Arorma Matural de Defurmado Aromatizarnke L. . F. riau, au, uim, bu.
Aromatizantes (Exceto aroma Aromatizante b.p.f mau.
de gueijo & crarme )
Misina Conservador 12,5m2ikg de gueijo mau, au, um, bu.
Acido Sobico e seus sais de Conservador 1000mgfkg de gueije emfmau, ad, um, bu
MA, Ko Ch Acido sdrbica
ECuEE S
Nitrato de Sodic ou Potassio Conservador 50maska queijo em nitratelmu, bu
{isolados ou combinados) de sddio)
Lisgzima Conservador 25ma/| de leite mu, bu.
Matamicina {SO na superficie Conservador img/dme-maximae  Smafka, | maua, au, um, bu
dos cortados ou fatiados) ndo detectdval a 2 mm de
profundidade  auséncia na
massa)
Carotendides  Naturais Beta Corante 15ma/ka gueijo aw, mu, bu.

carotena bixina, norbixina,
urucum, annats, rocu Clorofila
Clorofilina .iccm:: narbixina)
Clorofila eripica, sais de sddia Corante bpf. fau, au, miu, bu
de potdssio em clorofila,
Curcurma, Curcumina

Carrmirm Corante bpf mau.
Betacaroteno Sintético Corante 600mg/ kg de queijo mau, au, um, bu
(idéntica ao natural}
Riboflovira Corante bpf
Vermelho de Beterraba Corante bpf
Perdxido de Banzoila Corante znmyL de laite au, mu, bu
Didxido. de Titanio Corante bpf au, mu, bu
Carboximetilcelulosa Espessante/.Estabilizan | 5g/kg queijo mau.{**)
L
_
Carragenina Espassante/ 50/kg queijo mau.{**)
Estabilizante
Goma Guar Espassante/ 50/kg queijo au.**)
Estabilizante
Goma de Algaroba ou Jatai Espessante/ 50/ka queijo mau.{**)
Estabilizante
Goma Xantana Espassante/ 50/kg queijo mau.{**)
Estabilizarte
SR S ST R
Goma Karaya Espassante/ 50/kg queijo mau.(**)
Estabilizante
Goma Arabica Espessante/ Egkg queijo mau.{**)

(*) m.a.u. Queijos de muita alta umidade

a.u. Queijos de alta umidade

m.u. Queijos de média umidade

b.u. Queijos de baixa umidade

(**) Queijos de mais ata umidade tratados termicamente.
5.2. Coadjuvantes de Tecnologia ou Elaboracéo.

Poderdo ser utilizados na el aboracéo dos queijos de muito alta umidade tratados termicamente os
coadjuvantes de tecnologia indicados a seguir:

Cultivos de bactérias | &cticas ou outros microorganismos especificos.
6. CONTAMINANTES.

Os contaminantes organi cos e inorgani cos ndo devem estar presentes em quantidades superioes aos
limites estabel ecidos pelalegislacéo vigente..



7. HIGIENE.

7.1. Consideractes Gerais

As préticas de higiene para elaboracéo do produto estar&o de acordo com o estabelecido no Codigo
Internacional Recomendado de Préticas, Principios Gerais de Higiene dos Alimentos. (COC/VOL A
1985).

O leite a ser utilizado devera ser higienizado por meios mecani cos adequados e submetido a pasteurizacdo
ou tratamento térmico equivalente para assegurar afosfatase residual negativa (A.O.A.C. 15° Ed. 1990,
979.13,p.823) que garamtam ainocuidade do produto.

Fica excluido da obrigacdo de ser submetido a pasteurizagdo ou outro tratamento térmico o leite
higienizado que se destine a elaboracdo dos queijos submetidos a um processo de maturacdo a uma
temperatura superior aos 5°C, durante um tempo néo inferior a 60 dias.

7.2. Critérios macroscopicos.

O produto ndo devera conter substancias estranhas de qual quer natureza.

7.3. Critérios microscopicos.

O produto ndo devera apresentar substancias microscopicas estranhas de qualquer natureza.

7.4. Critérios Microbiol 6gicos.

Os queijos deverdo obedecer ao estabel ecido na legislacdo especifica.

8. PESOS E MEDIDAS.

Sera aplicada a legislacéo especifica.

9. ROTULAGEM.

Sera aplicada a legislacdo especifica

Sera denominado "Queijo..." seguido da variedade ou nome de fantasia, se existir, de acordo com o
padrdo individual que corresponda as caracteristicas da variedade de queijo.

Poderdo incluir-se denominagdes estabel ecidas na classificagéo.

Nos queijos com adicdo de substancias alimenticias, condimentos ou outras substancias aromatizantes
naturais, deveraindicar-se na denominacdo de venda o nome da ou das adi¢fes principais, exceto no caso
dos queijos em que a presenca destas substancias constitua uma caracteristica tradicional. No caso do
emprego de leites de mais de uma espécie animal, devera ser declarada nalista de ingredientes os leites
das diferentes espécies e seu percentua relativo.

10. METODOS DE ANALISES.

Umidade: FIL. 4A: 1982

Matéria Gorda: FIL. 5B: 1986

11. AMOSTRAGEM.

Seré&o seguidos os procedimentos recomendados na Norma FIL. 50B: 1985.



ANEXO I

REGULAMENTO TECNICO GERAL PARA A FIXACAO DOS REQUISITOS MICROBIOLOGICOS
DE QUEIJOS.

1. ALCANCE.

[.1. Objetivo.

Fixar os requisitos microbiol 6gicos que deverdo obedecer os queijos.

2 DEFINICAO

Os requisitos microbiol 6gicos definidos nesta norma foram estabel ecidos de acordo com critérios e planos
de amostragem para aceitacdo de lotes da Comissao Internaciona de Especificacdes Microbiol égicas dos
Alimentos. (ICMSF)

Os métodos analiticos especificados respondem a metodol ogia internacional mente aceita.

Os queijos foram classificados segundo o contelido de umidade da massa, outras caracteristicas proprias e
tecnologias de fabricacao.

3 REQUISITOS

3.1. Queijos de baixa umidade (umidade menor que 36%).

Microorganismos | Critérios de Aceitacéo | Categoria| CMSF Método de Ensaio
n=5c=2 |
Coaliforme/grama (30°C) | m=200 M=1.000 |5 FIL 73A : 1985
n=5c=2 |
Coliforme/grama (45°C) | m=100 M=500 |5 APHA 1992c.24(1) |
Estafilococos n=5 c=2 |
Coag. pos./grama m-100 M=100 ‘
|5 FIL  145:1990
Salmonela n=5c=0 |
Sp/25g -0 10 FIL 93A : 1985

3.2. Queijos de média umidade (36% < umidade < 46%).

Microorganismos | Critérios de Aceitacdo | Categoria | CMSF | Método de Ensaio
Coliformes/g n=>5 c=2 |

m=1.000 .
(30°C) |5 FIL 73A 11985

M=5.000
Coliformes/g n=5c=2 |

5 APHA 1992 C.24(1

(45°C) M=100 M=500 @
Estafilococos n=5 c=2 |




C0ag.pos./g M=100 M=1.000 5 FIL  145:1990
Salmonela n=5c=0 |
sp/259 m=0 10 FIL  93A:1985
Listeria monocytogenes [n=5 c=0 |
259 -0 10 FIL  143:1990

3.3. Queijo de ata umidade(46% < umidade < 55%), excetuando os Queijos Quartirolo, Cremoso, Criolo
e Minas frescal.

Microorgani smos | Critérios de Aceitacdo | Categoria | CM SF | Método de Ensaio
Coliforme/g n=5c=2 |

5 FIL 73A 11985
(30°C) m=5.000 M=10.000
Coliforme/g n=>5c=2 |

5 APHA 1992 c.24(1
(45°C) m=1.000 M=5.000 @
Estafilococos n=>5 c=2 |

5 FIL 145:1990
Coag.pos./g m=100 M=1.000
Salmonella n=5c=0 |

10 FIL 93A : 1985
Sp/25g m=0
Listeriamonocytogenes n=5c=0 |

10 FIL 143:1990
259 m=0

3.4. Queijos Quartirolo, Cremoso, Criolo e Minas frescal (46% < Umidade < 55%).

Microorganismos Critérios de Aceitacéo | Categoria| CMSF | Método de Ensaio
Coliforme/g n=5c=2 |
m=10.000 :
(30°C) |5 FIL 73A : 1985
M=100.000 |
Coliforme/g n=5c=2 |
m=1.000
(45°C) | 5 APHA 1992 c.24(1)
M=5.000 |
Estafilococos n=5 c=2 |
m=100 -
coagp08/g 5 FIL 145 : 1990
M=1.000 |
|



Salmonella n=5c=0 |

10 FIL 93A : 1985
sp/25g =0
Listeriamonocytogenes |n=5c=0 |

10 FIL 143: 1990
259 m=0

3.5. Queijos de muito alta umidade com bactérias |&cticas em forma viavel e abundantes(Umidade >

55%).

Microorganismos

| Critérios de Aceitaggo

| Categoria | CM SF

| Método de Ensaio

Coliformes/g n=5n=3 |
4 FIL  73A:1985
(30°C) m=100 M=1.000
Coliformes/g n=5c=2 |
5 APHA 1992 c.24(1
(45°C) m=10 M=100 @
Estafilococos n=5 c=2 |
5 FIL  145:1990
coag.pos./g m=10 M=100
n=5c=2 |
Fungos e Leveduras/g 2 FIL  94B: 1990
m=500 M=5.000 |
Salmonella m=5 c=0 |
10 FIL  93A:1985
Sp/25g m=0
Listeriamonocytogenes [m=5 c=0 |
25 -0 10 FIL 143: 1990

3.6. Queijos de mais alta umidade sem bactérias |acticas em forma viavel e abundante (Umidade > 55%).

Microorganismos

Critérios de Aceitacéo

| Categoria ICMSF

| Método de Ensaio

Coliformes/g n=5c=2 |
m=10 :
@0 |5 FIL  73A:1985
M=1.000
Coliformes/g n=>5c=2 |
5 APHA 1992 c.24(1
(45°C) m=50 M=500 @)
Estafilococos n=5c=1 |
8 FIL  145:1990
coag.pos./g m=100 M=500
n=5 c=2 |




Fungos e Leveduraslg [m=500 |2 FIL  94B: 1990
M=5.000 |

Salmonella n=5 c=0 |

Sp/25g > 10 FIL  93A:1985

Listeriamonocytogenes |n=5c=0 |

254 9 10 FIL  143:1990

3.7. Queijo Ralado.

Microorganismos

Critérios de Aceitacéo

| Categoria | CMSF

| Método de Ensaio

Coliforme/g n=>5 c=2 |
5 FIL  73A :1985
(30°C) m=200 M=1.000
Coliformes/g n=5c=2 |
5 APHA 1992 c.24(1
(45°C) m=100 M=1.000 @
Estafilococos n=5 c=2 |
5 FIL 145: 1990
coag.pos./g m=100 M=1.000
n=5c=2 |
Fungos e Leveduras/g 5 FIL  94B: 1990
m=500 M=5.000 |
Salmonella n=5c=0 |
10 FIL  93A:1985
sp/259 m=0

3.8. Queijos Fundidos ou Reelaborados e Queijos Processados por UHT ou UAT.

Microorganismos Critérios de Aceitacéo | Categoria| CMSF Método de Ensaio
Coliformes/g n=5c=2 |

(30°C) m=10 M=100 5 FIL 73A:1985
Coliformes/g n=5c=2 |

(45°C) <3 M=10 5 APHA 1992 c.24(1)
Estafilococos n=>5 c=2 |

coag.pos./g =100 M=1.000 5 FIL  145:1990

(1) Compendium of Methods for the Microbiological Examinations of Food 3° Edicion Editado por Carl

Vanderzant Y Don Fl Splittstoesser.




ANEXO 111

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE MANTEIGA

1. ALCANCE

1.1. Objetivo

Fixar aidentidade e as catacteristicas minimas de qualidade que devera apresentar a manteiga.

1. DEFINICAO

Com o nome de manteiga entende-se o produto gorduroso obtido exclusivamente pela batecdo e

mal axagem, com ou sem modificagéo biol 6gica do creme pasteurizado derivado exclusivamente do leite
de vaca, por processos tecnol ogicamente adequados. A matéria gorda da manteiga devera estar composta
exclusivamente de gordura | actea.

2.1. Classificacdo

2.2.1. Manteiga Extra: E a manteiga que corresponde a classe de qualidade | da classificagio por
avaliacdo sensorial, segundo Norma FIL. 99A 1987.

2.2.2. Manteiga de Primeira Qualidade: E a manteiga que corresponde & classe de qualidade | da
classificagéo por avaliacdo sensorial segundo Norma FIL. 99A 1987.

2.3. Designacéo (Denominacéo de venda).

"Manteiga" ou "Manteiga sem sal", "Manteiga salgada" ou "Manteiga com sal", segundo corresponda ao
definido no item 4.1.2.

Podera denominar-se "manteiga maturada’, se corresponder, segundo o definido, no nem 4.1.2.

Podera denominar-se "manteiga extra' ou "manteiga de primeira qualidade se corresponder a
classificagéo 2.2

3. REFERENCIAS.

AOAC 15 th Ed. 965.33.

International Comission on Microbiological Specification for Foods (1.C.M.S.F.)
CODEX ALIMENTARIUS CAC/VOL A. 1985

FIL 6B: 1989

FIL 50B: 1985

FIL 73A: 1985

FIL 80: 1977

FIL 93A: 1985

FIL 99A: 1987

FIL 145: 1990



APHA 1992. Compendium of Methods For the Microbiological Examination of Foods. Cap. 24.
4. COMPOSICAO E REQUISITOS.

4.1. Composi¢ao

4.1.1. Ingredientes obrigatorios.

Creme pasteurizado obtido a partir do leite de vaca.

4.1.2. Ingrediemes opcionais.

4.1.2.1. Cloreto de sodio até maximo de 2g/100g de manteiga. (manteiga salgada).
4.1.2.2. Fermentos | &cticos selecionados (mantega maturada).

4.2. Requiaitos

4.2.1. Caracteristicas sensoriais.

4.2.1.1. Aspecto.

Consisténcia sdlida, pastosa a temperatura de 20° C, de texturalisa e uniforme, untosa, com distribuicéo
uniforme de égua (umidade).

4.2.1.2. Cor.

Branco amarelada, sem manchas ou pontos de outra coloragéo.

4.2.1.3. Sabor e odor.

De sabor suave, caracteristico, aroma delicado, sem odor e sabor estranho.
4.2.2. Caracteristicas fisico-quimicas.

4.2.2.1. Parémetros minimos de qualidade.

REQUISITOS |LIMITE | METODO DE ANALISE
Matéria gorda (% m/m) | Min. 82(*) |FIL 80: 1977
Umidade (% m/m) |méx. 16 |FIL 80: 1977
Extrato seco desengordurado (% Max. 2 = 80 - 1977
m/m)

Acidez nagordura

(milimoles/100g de matéria Max. 3 FIL 6B : 1989
gorda)

indice de peroxico (meg. de ]

per6xidolkg mat. gorda). Max. 1 AOAC 15th Ed. 965.33

(*) No caso de manteiga salgada a percentagem de matéria gorda ndo podera ser infenor a 80%.
4.2.3. Acondicionamento.

A manteiga devera ser envasada com materiais adequados para as condigdes previstas de armazenamento
e que confiram uma protecdo apropriada contra a contaminagao.



5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORA(;AO.
5.1. Corantes.

5.1.1. Permite-se a adi¢éo dos seguintes corantes naturai s ou sintéticos, idénticos aos naturais, em
guantidades suficientes para obter o efeito desejado:

Bixa orelana, beta caroteno e clrcuma ou curcumina
5.1.2. Descorantes.

Permite-se o uso de clorofilina ou clorofilina clprica em quantidade suficiente para obter o efeito
desgjado.

5.1. Coadjuvantes.

Permite-se a adicdo dos seguintes sais neutralizantes, em uma quantidade maxima de 2.000 mg/kg
isolados ou combinados, expressos como substancias anidras.

Ortofosfato de sodio
Carbonato de sodio
Bicaroooato de sodio
Hidrdxido de sodio
Hidroxido de célcio

6. CONTAMINANTES.

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em guantidades supenores aos
limites estabdecidos pela legislacéo especifica

7. HIGIENE.

7.1. Consideracdes gerais.

As préticas de higiene para a elaboracdo do produto estardo de acordo com o estabelecido no Codigo
internacional Recomendado de Préticas, Principios Gerais de Higiene dos Alimentos (CAC/VOL A
1985).

7.2. Critérios macroscopi cos e microscopicos.

Auséncia de qualquer tipo de impureza ou elementos estranhos

7.3. Critérios microbiol 6gicos e tolerancias.

CRITERIOS DE METODOS DE
MICROORGANISMOS ACEITACAO CATEGORIA ICMSF | \\ 4| |SES
_ . n=5c=2 |
Coliformes totais/g 5 FIL  73A:1985
m=10 M=100 |
Coliformes/g (ad59) |22 s APHA(*) 1992 cap. 24
; m<3 M=10 | v
n=5 c=0 |




Salmonela sp/25g |m=0 |10 |FIL  93A:1985 |
, n=5c=1 |
Estafilococus cog.pos./g 8 FIL 145: 1990
m=10 M=100 |

(*) Compendium of Methods for the Microbiolocal Examination of Foods
8. PESOS E MEDIDAS.

Sera aplicada a legislacdo especifica.

9. ROTULAGEM

Sera aplicada a legislacéo especifica.

Serd denominado "manteiga’ ou "manteiga salgada’ ou "manteiga com sal", segundo corresponda. Podera
indicar-se como "manteiga sem sal”, no caso de ndo haver sido utilizado sal como ingrediente opcional.

Podera denominar-se "manteiga maturada’, quando corresponder.

Podera declarar-se "Extra' ou de "Primeira Qualidade” se estiver de acordo com a classificagéo 2.2.
10. METODOS DE ANALISES.

Os métodos de andlises correspondentes séo os indicados nositens 4.2.2 e 7.3.

11. AMOSTRAGEM.

Serdo seguidos os procedimentos recomendados nanorma FIL 50B: 1985.

ANEXO IV

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE CREME DE LEITE

I. ALCANCE

1.1. Objetivo

O presente Regulameato fixa a identidade e os requisitos minimos de qualidade que deverater o creme de
leite submetido a pasteurizacdo, esterilizacdo ou tratamento a ultra alta temperatura (UHT ou UAT)
homogeneizado ou ndo, destinado ao consumo humano.

2. DESCRICAO

2.1. Definicéo

Entende-se como creme de leite o produto |acteo relativamente rico em gordura retirada do leite por
procedimento tecnol ogicamente adequados, que apresenta a forma de uma emulsdo de gordura em adgua

2.2. Definicdo dos Procedimentos

2.2.1. Denomina-se creme pasteurizado, o que foi submetido ao procedimento de pasteurizacdo, mediante
um tratamento térmico tecnol ogi camente adequado.

2.2.2. Denomina-se creme esterilizado o que foi submetido ao processo de esterilizagdo mediante um
tratamento térmico tecnol ogi camente adequado.



2.2.3. Denomina-se creme UHT o que foi submetido ao tratamento térmico de ultra alta temperatura,
mediante procedimento tecnol ogi camente adequado.

2.3. Denominagéo de venda

Sera designado "creme de leite" ou simplesmente "creme”, podendo indicar-se "de baixo teor de gordura’
ou "leve" ou "semicreme”, ou "de alto teor gorduroso”, de acordo com a classificagéo correspondente.
(24.1.22.4.3)).

O creme cujo teor de matéria gorda seja superior a 40% m/m podera designar-se "duplo creme”. O creme
cujo contetdo de matéria gorda seja superior a 35% m/m poderd, opcionamente, designar-se "creme para
bater"

O creme UHT e UAT podera designar-se, além disso, "Creme Longa Vida'.

O creme submetido ao processo de homogeneizacéo devera designar-se, além disso, como
"homogeneizado”.

2.4. Classificagéo:

De acordo com seu contelido em matéria gorda o creme de leite classifica-se em (Tabela 1):
2.4.1. Creme de baixo teor de gorduraou leve.

2.4.2. Creme.

2.4.3. Creme de alto teor de gordura.

3. REFERENCIAS

AOAC 15 Ed. 947.05

AOAC 15 Ed. 950.41

FIL 16C: 1987

FIL 50B: 1985

FIL 73A: 1985

FIL 93A: 1985

FIL 100B: 1990

FIL 145:1990

CAC-VOL A 1985

APHA Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods. 1992. Cap. 24
4. COMPOSICAO E REQUISITOS.

4.1. Composi ¢&o.

4.1.1. Ingrediemes Obrigatérios. Creme obtido a partir do leite de vaca

4.1.2. Ingredientes opcionais.



Salidos lacteos ndo gordurosos max. 2% (m/m), ou caseinatos max. 0, 1% (m/m), ou soro lacteo em po
max. |,0% (m/m).

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas sensoriais

4.2.1.1. Cor

Branco ou levemente amarel ado.

4.2.1.2. Sabor e Odor.

Caracteristicos, suaves, ndo rangosos, nem acidos, sem sabores ou odores estranhos.
4.2.2. Requisitos quimicos e fisicos.

O creme de | eite deve obedecer aos requisitos fisicos e quimicos que estéo relacionados natabelal, que
indicatnmbém os métodos de analises correspondentes.

TABELA |

REQUISITOS FiSICOS E QUIMICOS PARA CREME DE LEITE.

Creme de baixo teor de
REQUISITOS gorduraou leve ousemi | Creme géer(r)\;e dﬂ?;' toteor| étodos de Andlise
creme g
ACIDEZ
% (m/m) g de ac.
l4ctico/100g creme
Max. 0,20 0,20 |0,20 AOAC 15Ed. 947.05
MATERIA GORDA
% (m/m) g de
gordura/100 g creme.
M&x. | 19,9 499 | | |
Minimo |10,0 20,0 |50,0 |FIL 16C |

4.2.3. Acondicionamento

4.2.3.1. O creme de leite devera ser conservado, permanentemente, em camara fria com temperatura
inferior ou igual a5°C, com o objetivo de manter suas caracteristicas. Excetuam-se os cremes esterilizado
e UHT, que poderdo ser conservados a temperatura ambiente.

4.2.3.2. Envase.

Os cremes pasteurizado, esterilizado e UHT deverdo ser envasados em recipientes aptos para estarem em
contato com alimentos e que confiram protecdo contra a contaminacdo do produto.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOL OGIA/ELABORACAO.



5.1. N&o € permitida a adicdo de nenhum aditivo ou coadjuvante para o creme pasteurizado.

5.2. O creme esterilizado e o creme UHT poder&o conter 0s agentes espessantes €/ou estabilizantes
permitidos pelalegislacéo especifica, relacionados a seguir, isoladamente ou em mistura, em quantidade
total ndo superior a 0,5% (m/m) no produto final. Poder&o conter, também, os sais estabilizantes
permitidos, relacionados a seguir, isoladamente ou em mistura, em quantidade total ndo superior a 0,2%
(m/m) no produto final.

Agentes espessaates e/ou estabilizantes:

Acido alginico e seus sais de célcio, sodio,

potassio e aménio Max. 0,50 % (m/m) Carboximetilcelulose e seu sal de sédio Max. 0,50 % (m/m)
Goma ardbica Max. 0,50 % (m/m)

Goma jatai ou algaroba Max. 0,50 % (m/m)

Goma Guar Max. 0,50 % (m/m)

Goma xantana Max. 0,50 % (m/m)

Carragenina e seus sais de sodio ou potassio Max. 0,50 % (m/m)

Pectina Méx. 0,50 % (m/m)

Celulose microcristalinaMax. 0,50 % (m/m)

Sais Estabilizantes;

Citrato de sodio, Fosfatos (mono,di ou tri) de sodio, potassio ou calcio, cloreto de célcio, bicarbonato de
sodio Max 0,20% (m/m), isoladamente ou em combinacao.

6. CONTAMINANTES.

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabel ecidos pela legistacéo especifica.

7. HIGIENE.

7.1. As préticas de higiene para a elaboragdo do produto estardo de acordo com o estabelecido no Cadigo
Internacional Recomendado de Préticas, Principios Gerais de Higiene dos Alimentos. (CAC/VOL A
1985).

7.1. Critérios macroscopicos e microscopicos.

Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou €l ementos estranhos.

7.3. Critérios microbiol 6cos e tolerancias.

7.3.1. O creme de leite submetido ao processo de pasteurizacdo deve obedecer aos requisitos
microbiol 6gicos relacionados na Tabela 2, onde se relacionam os métodos das andli ses correspondentes.

TABELA 2

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA CREME DE LEITE PASTEURIZADO




CRITERIOS DE .
REQUISITOS ACEITACAO CATEGORIA X'EZE%% DE
(I.C.M.SF)
. . n=5c=2 |
Aerdbios mesofilos/g 5 FIL 100B : 1991
m=10.000 M=100.000 |
_ _ m=>5 c=2 |
Coliformestotais/g 5 FIL 73A : 1985
m=10 M=100 |
_ n=5c=2 |
Coliformes a 45°Clg 5 APHA(*) 1992 Cap. 24
m<3 M=10 |
i n=5c=1
Estgf_l lococos coagulase | 8 FIL 145 - 1990
positivo/g m=10 M=100 |

(*) Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods.

7.3.2. O creme de leite submetido ao processo de esterilizagdo ou tratamento a ultra alta temperatua
(UHT) deve obedecer aos requisitos microbiol gicos relacionados na Tabela 3, a qual especificaos
métodos de andlises correspondentes.

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA CREME DE LETTE ESTERILIZADO E UHT.

REQUISITOS CRITERIOS DE CATEGORIA METODO DE A
ACEITACAO (I.C.M.SF)

Aerdbios mesofilos/g (apds | n=5 c=0 10 FIL  100B : 19¢
incubacdo a 35°C por 7
o0 adsCPOr T 100

8. PESOS E MEDIDAS.
Seré aplicada a legislacdo especifica.
9. ROTULAGEM

9.1. Sera aplicada a legislacdo eapecifica

9.2. Serd denominado "creme de leite" ou "creme”,

"semicreme’,

creme de baixo teor de gordura ou "creme leve" ou
creme de alto teor de gordura’, segundo o tipo correspondente.

Poderd, opcionalmente, denominar-se " creme pera bater' ou "duplo creme", quando corresponder ao tipo.
Quando tratar-se de creme esterilizado, o creme UHT (ou UAT) seradenominado " creme esterilizado”,
"creme UHT (ou "creme UAT"), podendo neste caso usar também a denominag&o "longa vida. Quando
tratar-se de creme homogeneizado, seraindicado no rétulo "homogeneizado”.

Em todos os casos devera constar na parte principal do rétulo o contedido % m/m de matéria gorda

10. METODOS DE ANALISES

Os métodos de andlises recomendados séo os indicados nositens 4.2.2 e 7.3 do presente padréo de
identidade e qualidade.



11. AMOSTRAGEM

Seré&o seguidos os procedimentos recomendados na norma FIL 50B: 1985.

ANEXOV

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE GORDURA LACTEA
1. ALCANCE.

1.1. Objetivo

O presente regulamento fixa a identidade e os requisitos minimos de qualidade e pureza que devera
apresentar a matéria gorda da base lactea dos produtos | acteos destinado ao consumo humano.

2. REQUISITOS

A matéria gorda dos produtos | acteos e/ou a matéria gorda da base | actea dos produtos | acteos com
adicOes deverd corresponder as seguintes exigéncias:

) ‘ ‘ AOAC 920.156 ed. 15°, 1990 |
Ponto de Fusdo 28a37°
AOAC 920.157 ed. 15°, 1990 |
indice de Refragdo (40°C) | 1.4520 a 1.4566 | FIL 7A: 1969 - Confirmada 1983 |
indice de lodo (Wijs) |28 a38 |FIL 8: 1959 - Confirmada 1982 |
indice de Reichert Meissl |24 236 |AOAC 92541 - ed. 15°,1990 |
indice de Polenske |1,3a3,7 |AOAC 92541 - ed. 15°,1990 |
indice de Saponificagio |218 2235 |AOAC 920.160 - ed. 15°,1990 |
Er?;?errrrrl“\?g;l <:3Ie gordurade Negativo

Método: Determinacdo de gorduras vegetais na gordura de leite por cromatografia em camada delgada
dos esterdis (FIL 38: 1966, confirmada em 1983 e/ou deteccdo de gorduras vegetais em goroura de leite
por cromatografia gasosalliquida dos esteréis ( FIL 54: 1969).

Determinacéo de gordura de origem animal: Deverdo ser obedecidas as seguintes relacdes de acidos,
graxos determinadas por cromatografia gasosa dos ésteres metilicos dos écidos graxos (Boletim FIL. 205/
1991, pagina 39).

14:0/18:1=> 0,30 | 14:0012:0 = (3,0-4,1) |
12:0/10:0 = (0,95-1,3) 10:0/8:0 = (1,85-2,3) |

Quando ficar demonstrado com seguranca que estes valores ndo correspondem parcia ou totalmente com
os obtidos da gordura lactea de uma determinada regido leiteira, estes Ultimos poderdo ser levados em
conta como valores normais para a dita regido.

ANEXO VI

REGUILAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE CREME DE LEITE A
GRANEL DE USO INDUSTRIAL

1. ALCANCE.

1.1.0bjetivo.



O presente Regulamento fixa a identidade e os requisitos minimos de qualidade que devera obedecer 0
creme de leite agranel parauso industrial.

2. DESCRICAO.
2.1. Definicéo.

2.1.1. Entende-se por creme o produto |acteo rico em gordura, separado do ieite por procedimentos
tecnol ogi camente adequados, que apresenta a forma de uma emulséo de godura em agua.

2.1.2. Entende-se por creme de leite agranel de uso industrial o creme transportado em volume de um
estabel ecimento industrial de produtos |acteos a outro, que sera processado e que ndo segja destinado
diretamente ao consumidor final.

2.2. Denominacéo de venda.

Serd designado "Creme de Leite agranel de uso industrial".

3. REFERENCIAS.

AOAC 15%ed. 1990, 947.05.

CODEX ALIMENTARIUS, CAC/VOL:1985

FIL 16 C:1987

FIL 50 B:1985

4. COMPOSICAO E QUALIDADE.

4.1. Requisitos.

4.1.1. Caracteristicas sensoriais.

4.1.1.1. Cor.

4.1.1.2. Sabor e odor.

Odor e sabor caracteristicos, suaves, ndo rancosos nem écidos, sem odores ou sabores estranhos.
4.1.2. Requisitos gerais

A matéria gorda do creme de |eite deve obedecer o padréo de identidade de gorduralactea.

N&o deve conter:

a) Matérias estranhas

b) Colostro, sangue ou pus

¢) Antissépticos antibioticos, conservadores e neutralizantes

d) Residuos de horménios e toxinas microbianas

€) Residuos de pesticidas e metai s toxicos em quantidades superiores as estabel ecidas na legislacéo
especifica.



f) Nivels de radioatividades superiores

Ce134 + Cel37 5 Bq/L
|131 5Bg/L
590 5 Bo/L

4.2.2. Requisitos fisicos e quimicos.

O creme de leite agranel de uso industrial deve obedecer aos requisitos fisicos e quimicos relacionados
natabelal, que indicatambém os métodos de analises correspondentes.

TABELA |

REQUISITOS FiSICOS E QUIMICOS PARA CREME DE LEITE AGRANEL DE USO INDUSTRIAL

REQUISITOS |LIMITE | METODO DE ANALISE |
Matéria gorda/100g decreme | Min. 10,0 |FIL 16C : 1987 |
ggﬂ‘:z gac. lactico/l00gde |14 020 AOAC 152 ed. 947.05

5. ADITIVOS COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORAQAO.
N&o se admite nenhum tipo de aditivo ou coadjuvante.
6. CONTAMINANTES.

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabel ecidos pelalegislaco especifica

7. HIGIENE.

7.1. As préticas de higiene para o tratamento e transporte do produto estardo de acordo com o estabelecido
no Cadigo Internacional de Praticas, Principios Gerais de Higiene dos Alimentos (CAC/VOL A-1985).

7.2. Tratamento e Transporte.
7.2.1. Tratamento

7.2.1.1. O creme de leite definido no item 2.1.1. devera ser resfriado e mantido a uma temperatura ndo
superior a 8°C, em estabel ecimentos industrializadores de produtos | acteos.

7.2.1.2. Poderd, opcionalmente, ser submetido aos seguintes tratamentos:
7.2.1.2.1. Termizagdo (pré-aquecimento), processo térmico que ndo inativa a fosfatase alcalina.

7.2.1.2.2. Pasteurizagdo, tratamento térmico que assegura a inativacéo dafosfatase alcalina (AOAC 1990,
15° ed. 979.13)

7.2.2. Transporte.

O creme de leite agranel de uso industrial devera ser transportado em tanques isotérmicos a uma
temperatura ndo superior a 8°C. A temperaturaa de chegada do creme n&o deve ser superior a12°C. Sera
admitida uma temperatura de chegada ndo superior a 15°C quando o contetido da matéria gorda do creme
superar 42% (m/m).



7.3. Critérios macroscdpicos e microscopicos

O creme de leite agranel de uso industrial devera estar isento de qualquer tipo de impurezas ou €l ementos
estranhos.

8.METODOS DE ANALISES

Os métodos de andlises recomendados sdo indicados em 4.2.2.

9. AMOSTRAGEM

Seré&o seguidos os procedimentos recomendados na norma FIL 50B 1985

ANEXO VII

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE CASEINATOS ALIMENTICIOS
1. ALCANCE

1.1 Objetivo

Fixar aidentidade e os requisitos minimos de qualidade que deverdo ter os caseinatos alimenticios
destinados ao consumo humano.

2.DESCRICAO

2.1. Definicéo

Entende-se como caseinato alimenticio, o produto obtido por reacéo da caseina alimenticia ou da coal hada
da caseina alimenticia fresca com solucdes de hidroxidos ou sais alcalinos ou alcalino-ferrosos ou de
amonia de qualidade alimenticia e posteriormente levado a seco, mediante processos tecnol ogicamente
adequados.

2.2. Classificagéo,

2.2.1. Segundo o procedimento de secagem classifica-se em:

2.2.1.1. Caseinato alimenticio seco por pulverizacdo ou " Spray"

2.2.1.2. Caseinato alimenticio seco em "rolo" ou "roller"

2.3. Denominac&o de venda

Sera designado como caseinato, seguido do cation adicionado e a seguir aindicacdo do processo de
secagem segundo a classificagéo 2.2.

Ex: Caseinato de Calcio seco por "Spray", caseinato de célcio seco por "roller”, etc.
3. REFERENCIAS.

APHA 1992, cap. 24

CODEX ALIMENTARIUS, CAC/VOL. A 1985

FIL 20B 1993



FIL 50B 1985

FIL 73 A 1985

FIL 78B 1980

FIL 90 1979

FIL 93 A 1985

FIL 100B 1991

FIL 106 1982

FIL 107 1982

FIL 115 A 1989

FIL 127 A 1988

FIL 138 1986

4. COMPOSICAO E REQUISITOS.
4.1. Composic¢ao

4.1.1. Ingredientes obrigatorios
4.1.1.1. Caseina aimenticia ou coalhada de caseina alimenticia fresca.

4.1.1.2. Hidréxidos carbonatos, fosfatos ou citratos alcalinos ou alcalinos-ferrosos ou de amonia de
gualidade alimenticia.

4.2 Requisitos.

4.2.1. Caracteristicas sensoriais

4.2.1.1. Aspecto: po livre de grumos e particulas duras

4.2.1.2. Cor: Branca ou branca amarelada.

4.2.1.3. Sabor e aroma: Sabor suave, caracteristico, livre de sabores e odores estranhos ou desagradaveis.

4.2.2. Caracteristicas fisico-quimicas.

METODOS DE
"—'M'TES ANALISES
Matéria gorda (% m/m) |méax. 2,0 |FIL 127 A: 1988
Umidade (% m/m) |méx. 8,0 |FIL 78 B:1980
) min. 88,0 |FIL  20B: 1993
Proteina (%, m/m base seca) =
méx. 7,5 |[FIL  115A: 1989
L actose monohidratada (%, m/m) | méx. 1,0 |FIL  106: 1982
Cinzas (%, m/m) |méx. 5,0 |FIL  90: 1979

‘ Caseinato "Spray" max. disco C |FIL  107: 1982
|



Sedimento (particulas queimadas) | Caseinato "roller" max. disco D

|FIL  107: 1982

4.2.3. Acondicionamento

Devera ser envasado com materiais adequados para as condi¢oes de armazenamento previstas e que
confiram ao produto uma protecéo adequada.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOL OGIA/ELABORACAO.

N&o se aceita 0 uso de aditivos nem coadjuvantes.

6. CONTAMINANTES.

Os contaminantes organi cos e inorgani cos presentes ndo devem superar os limites estabel ecidos pela

legislagdo especifica.
7. HIGIENE.

7.1. Consideracdes Gerais.

As préaticas de higiene para a elaboracdo do produto estaréo de acordo com o estabelecido no Cédigo
Internacional Recomendado de Préticas-Principios Gerais de Higiene dos Alimentos (CAC/VOL. A

1985).

7.2. Critérios macroscopicos e microscopicos.

Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou €l ementos estranhos.

7.3. Critérios microbiol 6gicos e tolerancias

Microorganismos

| Critérios de Aceitacdo | Categoria | CMSF

Método de ANALISES

n=5c=2
Coliformesa 30° C/g | 5 FIL 73A: 1985
m=10 M=100 |
_ n=5c=2 |
Coliformes a45° C/g 5 APHA 1992, cap. 24(*)
m<3 M=10 |
_ n=5c=1 |
Estafilococos coag. pos/g 8 FIL  138: 1986
m=10 M=100 |
n=5c=0 |
Salmonella sp/25g p—— | 10 FIL  93A:1985
3bi A n=5 c=2
Aerobios mesifilos. 5 FIL  100B: 1991
variaveis/g m=300 M=100.000 |

(*) Compendium of methods for the Microbiological Examination of Foods.

8. PESOS E MEDIDAS.

Sera aplicada a legislacdo especifica.

9. ROTULAGEM

9.1. Sera aplicada alegislacdo eapecifica.

9.2. Serd designado somo "caseinato de..." segundo o que esta estabelecido em 2.2 € 2.3.



10 - METODOS DE ANALISE - os métodos de andlises recomendados sdo os indicados nos itens 4.2.2 e
7.3 do presente Regulamento.

11 - AMOSTRAGEM - seréo seguidos os procedimentos recomendados nanorma FIL 50B: 1985.
ANEXO VIII

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE GORDURA ANIDRA DE
LEITE (OU BUTTEROIL)

1.ALCANCE
1.1 Objetivo

O presente regulamento fixa o0s requisitos minimos de qualidade que devera obedecer a gordura anidra de
leite (ou Butteroil) destinada ao consumo humano.

2. DESCRICAO

2.1. Definicéo

Entende-se por gordura anidra de leite (ou Butteroil) o produto gorduroso obtido a partir de creme ou
manteiga pela eliminacdo quase total de agua e solidos ndo gordurosos, mediante processos
tecnol ogicamente adequados.

2.2. Denominacao de venda

Sera designada como gordura anidra de leite ou Butteroil.

3. REFERENCIAS

APHA 1992, Cap. 24.

CAC/VOL. A 1985

FIL 6B 1989

FIL 23 A 1988

FIL 24 1964

FIL 50B 1985

FIL 73 A 1985

FIL 74 A 1991

FIL 145 1990

4. COMPOSICAO E REQUISITOS.

4.1 Composi¢ao

4.1.1. Ingredientes obrigatorios.

Creme obtido a partir de leite de vaca e/ou manteiga.



4.2 Requisitos.

4.2.1. Caracteristicas sensoriais

4.2.1.1. Aspecto: A 35-40°C, liquido viscoso, isento de cristais

4.2.1.2. Cor: Amarelada

4.2.1.3. Sabor e aroma: Proprio, ndo rancoso, isento de sabores e/ou odores estranhos ou desagradaveis.

4.2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

ILIMITE |METODO ANALITICO
Matéria gorda (g/100g de amostra) | min. 99,7% | FIL 24. 1964
Umidade (g/100g de amostra) | méax. 0,29% [FIL 23A: 1988
{ndice de periéxido (meg/kg matéria gorda) | max. 035% | FIL 74A: 1991
Acidez na gordura (g de &cido oleico/100g de gordura) | max. 0,4% | FIL 6B: 1989

4.2.3 Acondicionamento

Devera ser envasado com materiais adequados para as condi¢des de armazenamento previstas e que
confiram ao produto uma protecéo adequada.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORA(;AO.

5.1. Aditivos

5.1.1. N&o se admite o0 uso de aditivos em gordura anidra de leite (ou Butteroil) que sera utilizada em:
a) Produtos e derivados |&cteos que se destinam ao consumo direto.

b) Reconstituicdo de leite

5.1.2. Aceita-se 0 uso dos seguintes antitoxidantes para a gordura anidra de leite (ou Butteroil) ndo
destinada a elaboracéo de produtos | acteos:

5.1.2.1. Butil Hidroxanisol (BHA) e/ou Butil Hidroxitolueno (BHT) e/ou Terbutil Hidroxiquinona
(TBHQ) €/ou Propil, Octil e Dodecilgalatos.

| solados ou em misturas em qualquer proporcéo, sempre que os galatos ndo excederem aos 100 mg/kg
isolados ou combinados 0 BHT os 75mg/kg e a TBHQ os 120 mg/kg.

Em todos os casos o total de aditivos ndo deve superar os 200 mg/kg (limite maximo parao BHA)

5.1.2.2. Esteres de ascorbilo: Palmito ou esterato de ascorbilo, isolados ou combinados, com uma
concentracdo méaxima de 500 mg/kg.

5.1.2.3. Citratos: Isoproprilcitrato ou citrato de monoglicerilo, isolados ou combinados com uma
concentragdo maxima de 100mg/kg.

5.2 Coadjuvantes de tecnol ogia/elaboragdo
Aceita-se uso dos seguintes reguladores de acidez:

Hidréxido de sodio



Carbonato de sodio
Bicarbonato de sodio
6. CONTAMINANTES

Os contaminantes organi cos e inorgani cos presentes ndo devem superar os limites estabel ecidos pela
legislagdo especifica

7. HIGIENE
7.1. Consederacdes gerais

As préaticas de higiene para a elaboracdo do produto estardo de acordo com o estabelecido no Cédigo
Internacional Recomendado de Préticas-Principios gerais de Higiene dos Alimentos (CAC/VOL. A 1985)

7.2 Critérios macroscopi cos e microscopicos
Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou €l ementos estranhos.

7.3 Critérios microbiol 6gicos e toleréncias.

Microorganismos | Critérios de Aceitacéo | Categoria|CMSF Método de Ensaio
_ n=5c=2 |
Coliformesa 30°C 5 FIL 73a 1985
m=10 M=100 |
_ n=5c=2 |
Coliformesa45° C 5 APHA 1992, cap.24
m<3 M=10 |
, n=5c=1 |
Estafilococos coag. pos/g 8 FIL 145: 1990
m=10 M=100 |

8. PESOS E MEDIDAS

Sera aplicada alegislacdo especifica

9. ROTULAGEM

9.1. Sera aplicada a legislacdo especifica

9.2. Sera designado como "Matéria Gorda Anidra de leite”, "Butter Qil", "Gordura de Manteiga
Desidratada’.

10. METODOS DE ANALISES

Os métodos de andlises recomendados sdo os indicados nositens 4.2.2 e 7.3 do presente Regulamento.
11. AMOSTRAGEM

Ser&o seguidos os procedimentos recomendados na norma FIL 50B 1985

ANEXO IX

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE LEITE FLUIDO A GRANEL DE
USO INDUSTRIAL.



1. ALCANCE

O presente Regulamento fixa a identidade e os requisitos minimos de qualidade que deverater o leite
fluido agranel de uso industrial.

2. DESCRICAO

2.1 Definicéo

2.1.1. Entende-se por leite, sem especificar a espécie animal, o produto obtido da ordenha completa e
ininterrupta, em condicdes de higiene, de vacas leiteiras sas, bem alimentadas e em repouso. O leite de
outros animais deve denominar-se segundo a espécie daqual procede..

2.1.2. Entende-se por "leite fluido a granel de uso industria™ o leite higienizado, resfriado e mantido a
5°C, submetido, opcional mente a termizacao (pré-aquecimento), pasteurizacdo e/ou estandardizacéo
(padronizacéo) da matéria gorda, transportado em volume de um estabel ecimento industrial de produtos
l&cteos habilitado a outro, a ser processado e que ndo seja destinado diretamente ao consumidor final.
2.2. Designagao ( denominagdo de venda).

Sera designado "Leite fluido agranel de uso industrial”.

3. REFERECIAS.

AOAC 15° Ed. 1990. 925.22

AOAC 15° Ed. 1990 947.05

CODEX ALIMENTARIUS, CAC/Vol: 1985 FII.

FIL 1C: 1987

FIL 21B: 1987

4. COMPOSICAO E QUALIDADE.

4.1. Requisitos

4.1.1. Caracteristicas sensoriais.

4.1.1.1. Aspecto e cor.

Liquido branco opal escente homogéneo

4.2.1.2. Sabor e odor.

Odor e sabor caracteristicos, isento de odores e sabores estranhos.

4.1.2. Requisitos gerais.

4.1.2.1. Deve permitir o desenvolvimento de floralactica

4.1.2.2. A matériagorda do |ette deve obedecer o padrdo de | dentidade de Gorduda L actea

4.2.2. Requisitos Fisicos e Quimicos

O ieite definido no item 2.1.1 deve obedecer aos requisitos fisicos e quimicos relacionados natabelal,



onde estdo também indicados os métodos de analises correspondentes.

TABELA 1
REQUISITO |ILIMITE |METODOS DE ANALISES |
Matéria gorda g/100 ml |min3,0 |FIL 1C : 1987 |
Densidade a (15° C) 1,028 21,034 |AOAC  15°Ed. 925.22 |
Acidez gAC. L atico/100ml |0,1420,18 |AOAC  15°Ed. %470 |
Extrato seco Deseng. g/100 |Min. 8,2 |FIL 21B : 1987 |
Méx. -0,512 °C | ‘
Indice Crioscopico Equivalentea-0530 |FIL 108 A: 1969
oH

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACAO
N&o admite-se nenhum tipo de aditivo ou coadjuvante
6. CONTAMINANTES

Os contaminantes organi coa e inorganicos e os residuos biol 6gicos ndo devem estar presentes em
quantidades superiores aos limites estabel ecidos pela legislacéo especifica.

7. HIGIENE.

7.1. As préticas de higiene para o tratamento e transporte do produto estardo de acordo com o estabelecido
no Caédigo Internacional Recomendado de Préticas - Principios Gerais de Higiene dos Alimentos
9CAC/VOL A ¢ 1985.

7.2. Tratamento e tansporte

7.2.1. Tratamento.

O leite destinado a comercializagdo como leite agranel de uso industrial em estabel ecmentos
processadores de produtos | acteos habilitados devera ser submetido aos seguintes tratamentos:

7.2.1.1. Resfriamento e manutencéo a uma temperatura ndo superior a 5°C.

7.2.1.2. Higienizag&o por métodos mecani cos adequados.

Poderd, disso, ser submetido aos seguintes tratamentos, isolados ou combinados.

7.2.1.3. Termizagdo (pré aquecnmento): tratamento térmico que ndo inativa a fosfatase alcalina.

7.2.4. Pastaurizacdo: tratamento térmico que assegura ainativacdo da fosfatase alcalina 9ACAC 1990, 15°
Ed. 979.13)

7.2.1.5. Estandardizagdo (padronizac&o) do contetido da matéria gorda. No caso do item 7.2.1.5. o
contetido estabelecido na Tabela 1.

7.2.2. Transporte.

O leitefluido a granel deve ser transportado em tanques isotérmicos, a uma temperatura ndo superiror a 6°
C. A temperaturamais alta do leite ndo deve ser superior a8° C.



7.3. Critérios macroscopicos e microscopicos.

7.3.1. Critérios macroscopicos.

O leite agranel deve estar isento de qualquer ripo de impurezas ou el ementos estranhos.
7.3.2 Critértos microscopicos.

O leite ndo deve conter residuos de col ostro, sangue ou pus.

8. ROTULAGEM

Devera ser obedecida a legislacdo especifica

9. METODOS DE ANALISE.

Os métodos de analises recomendados séo os indicados em 4.2.2.

10. COLHEITA DE AMOSTRAS.

Seréo seguidos os procedimentos recomendados das normas FIL 50B: 1985.

ANEXO X

REGULAMENTO TECNICO DE QUALIDADE E IDENTIDADE DA CASEINA ALIMENTAR
1. ALCANCE.

1.1. Objetvo.

O presente Regulamento fixa os requisitos minimos de qualidade e identidade que deverater a caseina
alimentar destinada ao consumo humano.

1.2. Ambito de aplicacZo.

O prsente regulamento refere-se a caseina alimentar comerciallizada a nivel nacional.

2. DESCRICAO

2.1. Entende-se por caseina alimentar o produto separado por agdo enzimética ou por precipitacao
mediante modificacdo do leite desnatado a pH 4,6 - 4,7, lavado e desidratado por processos
tecnol ogicamente adequados.

2.2. Classificagdo Segundo seu método de obtencéo a caseina alimentar sera classificada como:
2.2.1. Caseina alimentar ao acido, € aguela obtida por acidificacdo com acidos.

2.2.2. Caseina alimentar |éctica € aquela obtida por precipitagdo com soro |actico fermentado.
2.2.3. Caseina alimentar ao coalho, € aquda obtida por ac8o coagulante enzimatica.

2.3. Designacao (denominacéo de comercializacdo).

Sera designada caseina alimentar ao acido, caseina alimentar lactica ou caseina alimentar ao coal ho,
segundo correspondéncia a classificacdo ao item 2.2

3. REFERECIAS



APHA 1992, CAP 24

CODEX ALIMENTARIUS, CAC/VOL.A 1985
FIL 20 B: 1993

FIL 50 B: 1985

FIL 73 A 1985

FIL 78 B 1980

FIL 89 1979

FIL 90. 1979

FIL 91 1979

FIL 94 B: 1990

FIL 100 B 1991

FIL 107:1082

FIL 127 A: 1988

FIL 138 1986

4. COMPOSICAO E REQUISITOS,

4.1. Composi¢ao

Leite desnatado

4.1.2. Ingredientes opcionais

Cloreto de calcio na caseina alimentar ao coal ho.
4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas sensoriais

4.2.1 . Aspecto

Granulado ou po, sem Particul as estranhas.
4.2.1. Cor

Branco ou branco amarelado

4.2 1.3. Sabor - aroma

Sabor suave, caracteristico, livre de sabores e odores estranhos.

4.2.2. Caracteristicafisico-quimicas




|LIMITE

| METODOS DE ANALISES |

Matéria gorda (% m/m) |max. 2,0 |FIL 127 A : 1988 |
Umidade (% m/m) |méax. 10,0 |DIL 78 B : 1980 |
Proteina em base seca min. 90,0 | |
méx. 2,5 |FIL 20 B : 1993|
(% m/m)
. . FIL 89
Cinzas (% m/m) max. 8,0 1979(%)
FIL 90
1979(**)
Acidez livre
. FIL 01
(ml NaOH 0,1N/g max. 0,27 1979
Sedimentos/25g max. disco C Egéz 107

(*) Aplicavel acaseina alimentar ao &cido e léctica

(**) Aplicavel acaseinaaimentar ao coalho.

4.2.3. Acondicionamento

Deverd ser envasada com materiais adegquados para as condic¢des de armazenamento previstas e que
confiram ao produto uma prote¢éo adequada.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACAO.

5.1. Aditivos

N&o aceita-se 0 uso de aditivos.

5.2. Coadjuvantes de tecnol ogia/el aboracéo

5.2.1. Agentes acidificantes de qualidade alimentar.

5.2.1.1. Acidos:
- acético

- cloridrico

- sulfurico

- lactico

- citrico

- fosfoérico

5.2.1.2. Soro l&ctico fermentado.

5.2.2. Enzimas coagul antes:



Coalho ou outras enzimas coagul antes

6. CONTAMINANTES.

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabel ecidos pelalegislacdo especifica

7. HIGIENE

7.1. Consideracdes gerais.

As préticas de higiene para elaboracéo do produto estardo de acordo com o estabel ecido no Cédigo
Internacional Recomendado de Préticas, Principios Gerais de Higiene dos Alimentos (CAC/VOL. A

1985).

7.2. Critérios macroscopicos.

Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou €l ementos estranhos

7.3. Critérios microbiol 6gicos e tolerancias.

m=100 M=1.000

CRITERIOS DE CATEGORIA METODO DE
MICROORGANISMOS \ g1 TACAO .CMES. ANALISE
_ n=>5c=2 |
Coliformesa30°C 5 FIL 73A : 1985
m=10 M=100 |
_ =5 c=2 | APHA  1992,cap
Coliformes a45° C/ 5 T
9 [m<am=10 | 24(*)
i n=5c=1
Estafilococos | 8 FIL 138 : 1986
coag.pos/y m=10 M=100 |
Aerébios mesof. n=5c=2 | 5 FIL 100B :
vidveis/g m=30.000 M=100.000 | 1991
n=5c=2 |
Fungos e leveduras/g | 2 FIL 94B : 1990

(*)Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods

8. PESOS E MEDIDAS.

Sera obedecida a legislagdo especifica.

9.ROTULAGEM.

9.1. Ser4 obedecida a legislacdo especifica

9.2. Sera designado como "Caseina Alimentar a0 Acido", "Caseina Alimentar ao Coalho" , "Caseina
Alimentar l&ctica’, segundo correspondéncia.

10. METODOS DE ANALISES.

Os métodos de andlises recomendados séo os indicados nositens 4.2.2 e 7.3 do presente Regulamento.

11. AMOSTRAGEM.




Serdo seguidos os procedimentos recomendados nanorma FIL 50B: 1985.

ANEXO XI

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE LEITE EM PO

1. ALCANCE

1.1. Objetivo

Fixar aidentidade e as caracteristicas minimas de qualidade que devera apresentar o leite em pé e o leite
em po instanténeo destinado ao consumo humano, com excegdo do destinado a formulagdes para |l actantes
e farmacéuticas.

1. DESCRICAO

2.1. Definicéo

Entende-se por leite em p6 o produto obtido por desidratacéo do leite de vacaintegral, desnatado ou
parcia mente desnatado e apto para a alimentacdo humana, mediante processos tecnol ogicamente
adequados.

2.2. Classificagédo

2.2.1. Por conteiido de matéria gorda em:

2.2.1.1. Integral (maior ou igual a 26,0%)

2.2.1.2. Parcialmente desnatado (entre 1,5 a 25,9%)

2.2.1.3. Desnatado (menor que 1,5%)

2.2.2. De acordo com o tratamento térmico mediante o qual foi processado, o leite em pd dasnatado
classifica-se em:

2.2.2.1. De baixo tratamento térmico, cujo contetido de nitrogénio da proteina do soro ndo desnaturada é
maior ou igual a6,00mg/g (ADMI 916).

2.2.2.2. De médio tratamento térmico, cujo contelido de nitrogénio da proteina do soro ndo desnaturada
esta compreendido entre 1,51 e 5,99 mg/g (ADM1916).

2.2.2.3. De dlto tratamento térmico, cujo contetido de nitrogénio da proteina do soro ndo desnaturada €
maior que 1,50 mg/g (ADMI 916).

2.2.3. De acorto com a sua umectabilidade e dispersabilidade pode-se classificar em instantaneo ou ndo
(veritem 4.2.2).

2.3. Designacéo (denominacdo de venda)

O produto devera ser designado "leite em pé integral ", "leite em pd parcialmente desnatado” ou "leite em
p6 desnatado”,

A palavra"instanténeo" sera acrescentada se o produto corresponder a designacao.

No caso de leite em po desnatado podera tilizar-se a denominada de alto, médio, ou baixo tratamento,
segundo a classificagéo (2.2.2);



O produto que apresentar um minimo de 12% e um maximo de 14,0% de matéria gorda podera,
opcionalmente, ser denominado como " leite em p6 semi-desnatado”

QUADRO (N° 01)
REQUISITOS INTEGRAL BAE'EE'AATLAN[')%NTE DESNATADO '\A"EXBDS% DE
Matéria gorda (% Maior ou i
m/m) iqual a26,0 15a259 menor que 1,5 FIL 9C: 1987
Umidade (% m/m) |Méax.35 |Max. 4,0 |Méx. 4,0 FIL 26: 1982
Acidez titulavel (ml FIL 86: 1981
NaoH 0,1 N/10g
solidos ndo Max. 18,0 |Méax. 18,0 Max. 18,0 FIL 81 1981
gordurosos)
indice de , , , _
Solubilidade (mi) Méx. 1,0 |Méax.1,0 Méx. 1,0 FIL 129 A: 1988
Leitedealto .
tratamento térmico Max. 2,0
Particulas queimadas | i, o5 | pisco B Disco B ADM 916
(méax.)
QUADRO (N° 02)
LEITE EM PO INSTANTANEO
PARCIALMENTE METODOS DE
REQUISITOS INTEGRAL| 5 EcNATADO DESNATADO ANALISES
Umectabilidade ,
Max.(s) 60 60 60 FIL 87 : 1979
Dispersabilidade | | | |
(% m/m) |85 |90 |90 |

3. REFERENCIAS

ADMI, 1971, Bulletin 916

AOAC, 15th. ed. 1990, 930.30

CODEX ALIMENTARIUS, VOI. H, CAC/RCP 31-1983

ol |
| |26 |1982 |
| |60:A |1978 |
| |73:A |1985 |
| |81 [1981 |
| | | |




| |82A: |1987 |
| |e6: |1981 |
| |87 1979 |
| |l93A: 1985 |
| |100A:1987 |
| |129A: 1988 |

APHA Compendium Of Methods for the Microbiological Examination of Foods 1992 Cap. 24.
4. COMPOSICAO E REQUISITOS.

4.. Composicéo

4.1.1.Ingredientes obrigatorios

Leite de vaca.

4.2. Requisitos

4.2.1Caracteristicas sensoriais

4.2.1.1. Aspecto: P6 uniforme sem grumos. N&o contera substancias estranhas macro e
microscopicamente visivels.

4.2.1.2. Cor: Branco amarelado.

4.2.1.3.Sabor e odor: agradavel, ndo rancoso, semelhante ao leite fluido.

4.2.2. Caracteristicas fisico-quimicas.

O leite em pb podera conter somente as proteinas, agucares, gorduras e outras substancias minerais do
leite e nas mesmas proporgoes relativas, salvo quando ocorre modificacfes originadas por um processo
tecnol ogi camente adequado. (ver quadro n° 01 ). Paraleite em po instanténeo (ver quadro n° 02).

4.2.3. Acondicionamento

Os leites em po deverdo ser envasados em recipientes de um Unico uso, herméticos, adequados para as

condic¢des previstas de armazenamento e que confiram uma protecdo apropriada contra a contaminagao.

5.ADITIVOS E COADJUVANTESDE TECNOLOGIA/ELABORAQAO.
5.1. Aditivos

S50 aceitos como aditivos unicamente;

5.1.1. A lectina, como emulsionante, para a elaboracdo de leites instanténeos, em uma propor¢éo maxima

da5g/kg.

5.1.2. Antimectantes, para a utilizaco restrita ao leite em p0 a ser utilizado em méquina de venda
automética.

Silicato de Aluminio, calcio | Maximo de 10g/kg separados ou em combinagao.

Fosfato tricalcico | idem

Di6xiodo de silicio |idem




Carbono de cdlcio |idem |
Carbonato de magnésio | idem |

5.2. Coadjuvantes de tecnol ogia/el aboracéo.
N&o sdo autorizados.
6. CONTAMINANTES

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabel ecidos pelalegislacio especifica.

7. HIGIENE

7.1. Consideragdes gerais

Asindustrias e as préticas de elaboracdo, assim como as medidas de higiene, estardo ae acordo com o
estabel ecido no Cédigo Internacional Recomendado de Préticas de Higiene para o leite em p6 (CAC/RCP
31-1983)

7.2. Critérios microbiol 6gicos e tolerancia.

CRITERIOS DE )
ACEITACAO (CODEX,| CATEGORIA METODOS DE
MICROORGANISMO 1y, "H cAC/RCP 3L~ |I.CM.SF. ENSAIO
1983)
Microorganismos n=5c=2 |
aerobicos mesofilos ~ ~ 5 FIL 100A: 1987
estaveis/g m=30.000 M=100.000
_ n=5c=2 |
Coliformes a 30°C/g 5 FIL 73A: 1985
m=10 M=100 |
Coliformes a 45°C/ =5 C=2 s APHA 1992 (Cap. 24)(*)
9 Im<3am=10 | P
' n=5c=1
Estafilococos coag. | 3 EIL 60A: 1978
pos./g M=10 m=100 |
Samonellasp (25g)  |n=10 c=10 m=0 |11 FIL 93A: 1985

(*) Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods.
8. PESOS E MEDIDAS.

Seré aplicada a legislacdo especifica.

9. ROTULAGEM

Sera aplicada a legislacdo especifica

Deveraindicar-se no rétulo de "leite em pé parcialmente desnatado” e "leite semi-desnatado™ o percentual
de matéria gorda correspondente.

10. METODOS DE ANALISES

Os métodos de andlise correspondentes séo os indicados nositens4.2.2 e 7.2.



11. AMOSTRAGEM.

Seré&o seguidos os procedimentos recomendados na norma FIL 50B 1985.

12. BIBLIOGRAFIA

CODEX ALIMENTARIUS, NORMA A-5.

ANEXO XI1

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO LEITE UAT (UHT)

1. ALCANCE

1.1. Objetivo

Fixar aidentidade e as caracteristicas minimas que devera obedecer o leite UAT (UHT).

2. DESCRICAO

2.1. Definigéo

Entende-se por leite UAT (Ultra Alta Temperatura, UHT) o leite homogeneizado que foi submetido,
durante 2 a4 segundos, a uma temperatura entre 130°C, mediante um processo técnico de fluxo continuo,
imediatamente resfriado a menos de 32°C e envasado sob condi¢oes assepticas em embal agens estéreis e
hermeticamente fechadas.

2.2. Classificacdo

De acordo com o conteido da matéris gorda (4.2.2.1), o leite UAT (UHT) classifica-se em:

2.2.1. Leite UAT (UHT) integral.

2.2.2. Leite UAT (UHT) semi-desnatado ou parcial mente desnatado.

2.2.3. Leite UAT (UHT) desnatadbo.

2.3. Designagéo (denominagédo de venda)

Serd denominado "leite UAT (UHT) integral, semi-desnatado ou parcial mente desnatado” de acordo com
aclassificagdo 2.2. Poderdo ser acrescentadas as expressdes "longavida' e/ou "Homogeneizado".

3. REFERENCIAS
AOAC 15° ed. 947.05
CAC VoL A 1985
FIL 1C: 1987

FIl 48: 1969

FIL 50B: 1985

FIL 100 B: 1991

4, COMPOSICAO E REQUISITOS



4.1. Composi¢ao

4.1.1. Ingredientes obrigatorios Leite de vaca
4.1.2. Ingredientes opcionais Creme

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas sensoriais

4.2.1.1. Aspecto

Liquido

4.2.1.2. Cor

Branca

4.2.1.3. Odor e sabor

Cataisticos, sem sabores nem odores estranhos.

4.2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

4.2.2.1. Parémetros minimos de qualidade

L. SEMI QU .

REQUISITOS L.INTEGRAL  [PARCIALMENTE |L. DESNATADO XNEI\(L)IDS(Eg DE
DESNATADO

MatériaGorda  |Min. 3.0 |06a2.9 |IMé&x. de 0,5 FIL C 1987

Acidez g. ac. AOAC 152 Ed.

't col100m 0,14a0,18 0,14a0,18 0,14a0,18 047 08

Estabilidada ao . . .

etanol 68% (viv) | ESve Estével Estavel FIL 48 1969

Extrato seco

desengordurado % |Min. 8.2 Min. 8.3 Min. 8.4 FIL 21B 1987

(m/m)

4.2.2.2 Apos umaincubacdo em embalagem fechada a 35-37°C durante 7 dias, deve obedecer:

a) N&o deve sofree modificagls que alterem a embal agem.

b) Deve ser estével ao etanol 68%v/v.

c) A acidez ndo deve ir dém de 0,029 de &cido latico/100m1 em relacdo a acidez determinada em outra
amostra original fechada, sem incubacéo prévia.

d) As caracteristicas sensoriais ndo devem diferir sensivelmente das de um leite UAT (UHT) sem incubar.

4.2.3 Acondicionamento

O leite UAT (UHT) devera ser envasado com materiai s adequados para as condicdes previstas de
armazenamento e que garantam a hermeticidade da embalagem e uma protecéo apropriada contraa

contaminacao.




5. ADITVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORAQAO
5.1. Serd aceito 0 uso dos seguintes estabilizantes:

Sodio(mono fosfato), sodio (di) fostato, sodio(tri) fosfato, separados ou em combinagcdo em uma
guantidade ndo superior a0, 1g/100 ml expressos em P205.

6. CONTAMINANTES

Os contaminantes organi cos e inorgani cos presentes ndo devem superar os limites estabel ecidos pela
legislacdo especifica.

7. HIGIENE.

7.1. As préticas de higiene para elaboracao do produto estardo de acordo com o estabdecido no Cédigo
Internacional recomendado de Préticas, Principios Gerais de Higiene dos Alimentos (CAC/Vol. A 1985).

7.2. Critérios macroscopi cos € microscopicos

Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou el ementos estranhos.

7.3. Critérios microbiol 6gicos e tolerancias

O leite UAT (UHT) ndo deve ter microorganismos capazes de proliferar em condicdes normais de

armazenamento e distribuicéo, pelo que apds umaincubacdo na embalagem fechada a 35-37° C, durante 7
dias, deve obedecer.

CRITERIOS DE .
REQUISITO ACEITACAO CATEGORIA N Aoiee
(L.C.M.SF)
Aercbicos |n=5 c=0 m=100 |10 |FIL 100B : 191 |
MESOFILOS/m | | | |

8. PESOS E MEDIDAS

Sera aplicada a legislacdo especifica

9. ROTULAGEM

9.1. Serd aplicada alegislacdo especifica.

9.2. O produto serarotulado como "leite UATt (UHT) integral”, "leite UAT (UHT) parcialmente
desnatado ou semi-desnatado” e "leite UAT (UHT) desnatado™. segundo o tipo correspondente.

Podera ser usada a expressao "Longa Vida' e/ou "Homogeneizado".

Devera ser indicado no rétulo do "Leite UAT (UHT) parciamente desnatado” ou "Leite UAT (UHT)
semi-desnatado™ a percentagem da matéria gorda correspondente.

10. METODOS DE ANALISE

Os métodos de andlises racomendados sdo os indicados no item 4.2.2. e 73. do presente Padréo de
| deatidade e Qualidade.

11. AMOSTRAGEM



Seré&o seguidos os procedimentos recomendados na norma FIL 50B: 1985
(Of. n° 48/96)
D.0.U., 11/03/1996

REP., 15/08/1996



