ANEXO

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE
LEITE AROMATIZADO.

1. ALCANCE

1.1. OBJETIVO: estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade
que deve atender o Leite Aromatizado destinado ao consumo humano.

1.2. AMBITO DE APLICACAO: o presente Regulamento refere-se ao leite
aromatizado destinado ao comércio nacional e internacional.

2. DESCRICAO

2.1. DEFINICAO: para os efeitos de aplicacdo deste Regulamento, adotam-se
as seguintes defini¢bes:

2.1.1. Leite Aromatizado: €é o produto lacteo, convenientemente
homogeneizado, resultante da mistura preparada com leite, acUcar, aromatizantes
(cacau, sucos ou esséncias de frutas) ou outras substancias a juizo do DIPOA,
submetido a pasteurizacdo esterilizacdo nos proprios frascos.(art.689, do Decreto n°
30.691, de 29 de marco de 1952 - RIISPOA).

2.1.1.1. Leite Aromatizado Pasteurizado: é o produto descrito no subitem 2.1.1,
submetido a temperatura de Pasteurizacdo Lenta de 62 a 65° C (sessenta e dois a
sessenta e cinco graus Celsius) por 30 (trinta) minutos ou Pasteurizacdo de Curta
Duracdo de 72 a 75° C (setenta e dois a setenta e cinco graus Celsius) durante 15 a
20 segundos (quinze a vinte segundos), em aparelhagem proépria, imediatamente
resfriada entre 2° e 5° C (dois e cinco graus Celsius) e, em seguida, envasado.

2.1.1.2. Leite Aromatizado Esterilizado: é o produto descrito no subitem 2.1.1,
embalado, submetido a vacuo direto ou indireto e afinal convenientemente esterilizado
pelo calor umido e imediatamente resfriado, respeitada a peculiaridade do produto. A
esterilizacdo do produto embalado obedecera a diferentes graduacdes de tempo e
temperatura, segundo a capacidade da embalagem do produto.

2.2. CLASSIFICACAO

2.2.1. De acordo com o tratamento térmico, o leite aromatizado classifica-se
em:

2.2.1.1 Leite Aromatizado Pasteurizado;

2.2.1.2 Leite Aromatizado Esterilizado.

2.3. DESIGNACAO (Denominacio de venda):

2.3.1. O produto classificado em 2.2.1.1. designar-se-a4 Leite Aromatizado
Pasteurizado.

2.3.2. O produto classificado em 2.2.1.2. designar-se a Leite Aromatizado
Esterilizado.
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4. COMPOSICAO E REQUISITOS

4.1. COMPOSICAO:

4.1.1. Ingredientes Obrigatérios ou Matéria-Prima:

4.1.1.1. leite;

4.1.1.2. acUcar;

4.1.1.3.- aromatizante (cacau, sucos ou esséncias de frutas); ou
4.1.1.4.- outras substancias a juizo do DIPOA (atender a Nota 4).

Nota 1: leite (in natura, integral (tipo A, tipo B) tipo C ou padronizado, magro
ou desnatado), bem como do leite desidratado (*) no minimo 70%(setenta por cento)
v/v (volume/volume) expresso em leite, e nas quantidades necesséarias de farinhas
lacteas, sacarose e gelatina.



(*) Leite desidratado total e parcial - no minimo 70% v/v no
produto pronto para consumo.

Nota 2: AcUcar - sacarose.

Nota 3: Aromatizante - Esséncias - natural (is) ou artificial (is) ou idéntica(s) ao
natural.

Nota 4: Onde se |é: ou outras substancias a juizo do DIPOA, leia-se: produto(s)
ou substancia(s) alimenticia(s) permitida(s) no presente Regulamento.

Nota 5: Frascos ou embalagens apropriadas.

4.1.2. Ingrediente Opcional:
Nao autorizado

4.2. REQUISITOS:

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais:

4.2.1.1. Consisténcia: liquida.

4.2.1.2. Cor: caracteristica de acordo com a(s) substancia(s) adicionada(s).

4.2.1.3. Odor e Sabor: caracteristicos de acordo com a(s) substancia(s)
adicionada(s).

4.2.2. Requisitos Fisico-Quimicos:
O leite aromatizado definido no subitem 2.1.1 deve cumprir com 0 requisito
fisico-quimico indicado na tabela 1.

Tabela 1.
Produto Analise Minimo % Método de
Analise
Leite Aromatizado | Teor de proteinas de 2,0 Instrucéo
Pasteurizado, Leite Normativa n© 68,
origem lactea de 12/12/2006
Aromatizado Esterilizado | (g/71009)

4.3. Acondicionamento: Leite Aromatizado Pasteurizado e Leite Aromatizado
Esterilizado devem ser envasados em recipientes ou materiais herméticos, adequados
para as condi¢cbes previstas de armazenamento e que confiram uma protecdo
apropriada contra a contaminacao.

4.4. Condicdo de conservacdo e comercializacdo: o0 Leite Aromatizado
Pasteurizado deve ser conservado e comercializado em temperatura nao superior a
10°C (dez graus Celsius). O Leite Aromatizado Esterilizado deve ser conservado e
comercializado em temperaturas adequadas em ambientes secos e arejados.

5.ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACAO.

5.1. Aditivos:

5.1.1. Nao esta autorizado o uso de aditivos exceto o aromatizante/saborizante
como boas praticas de fabricacdo (BPF) e o citrato de sédio (BPF), somente no leite
aromatizado UHT (UAT), com finalidade tecnoldgica inerente ao seu tratamento
térmico permitida em legislacdo especifica vigente.

5.1.2 - N&o revelar presenca de conservadores nem de antioxidantes.

5.2. Coadjuvantes opcionais de tecnologia:
N&o autorizado.

6. CONTAMINANTES




Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em
quantidades superiores aos limites estabelecidos pelo Regulamento Técnico especifico
vigente.

7. HIGIENE

7.1. Consideragfes gerais:

As praticas de higiene para elaboracdo do produto deveréo estar de acordo com
a Portaria n° 368, de 04 de setembro de 1997, que aprovou o Regulamento Técnico
sobre as Condicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

7.2. O leite (ingrediente obrigatério ou matéria-prima), a ser utilizado na
elaboracdo do produto leite aromatizado pasteurizado e esterilizado deve ser
higienizado por meios mecanicos adequados e previamente submetida a tratamento
térmico adequado (pasteurizacdo ou esterilizacdo)combinado ou ndo a outros
processos fisicos e biologicos que possam vir a ser aceitos/oficializados e que
contribuam para garantir a inocuidade do produto.

7.3. Critérios Macroscopicos e Microscopicos: o produto nao deve conter
substancias estranhas de qualquer natureza.

7.4. Critérios Microbiolégicos

O leite aromatizado ndo pode conter leveduras, germes patogénicos, coliformes
ou germes que causem deterioracdo ou indiquem manipulacdo defeituosa. Nado pode
conter mais de 50.000 (cinquenta mil) germes por mililitro.

8. PESOS E MEDIDAS.
Aplica-se legislacdo especifica vigente.

9. ROTULAGEM

Deve ser atendida a legislacdo especifica vigente.

NOTA: €& proibida ou vedada a indicacdo, por qualquer meio, de Leite
Aromatizado para a alimentacdo de lactentes e de criancas de primeira infancia.

10. METODOS DE ANALISES
Os métodos de analises recomendados sdo indicados nos subitens 4.2.2. e 7.4.

11. AMOSTRAGEM.

Seguem-se 0s procedimentos recomendados na Lei n® 6.437, de 20 de agosto
de 1997, no Decreto-Lei n® 986, de 21 de outubro de 1969, e na Resolucdo-RDC n°
12, de 2 de janeiro de 2001.

(*) N. da COEJO: Publicada nesta data, por ter sido omitida no DOU de 14/6/2007.



