REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E
QUALIDADE DE LEITE EM PO

1. ALCANCE

1.1. Objetivo: Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que
devera apresentar o leite em p6 e o leite em p6 instantaneo destinado ao consumo
humano, com excecao do destinado a formulacdo para lactantes e farmacéuticas.

2. DESCRICAO

2.1. Definicdo: Entende-se por leite em p6 o produto obtido por desidratacdo do
leite de vaca integral, desnatado ou parcialmente desnatado e apto para a alimentacéo
humana, mediante processos tecnologicamente adequados.

2.2. Classificag

ao

2.2.1. Por conteldo de matéria gorda em:
2.2.1.1. Integral (maior ou igual a 26,0%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 po6 desnatado, classifica-se em:
2.2.2.1. De baixo tratamento térmico, cujo conteddo de nitrogénio da proteina
do soro ndo desnaturada é maior ou igual a 6,00mg/g (ADMI 916).
2.2.2.2. De médio tratamento térmico, cujo contelddo de nitrogénio da proteina
do soro ndo desnaturada esta compreendido entre 1,51 e 5,99 mg/g (ADMI 916).
2.2.2.3. De alto tratamento térmico, cujo conteddo de nitrogénio da proteina do
soro nao desnaturada € menor que 1,50 mg/g (ADMI 916).
2.2.3. De acordo com a sua umectabilidade e dispesibilidade pode-se classificar
em instantaneo ou nao (ver item 4.2.2.)
2.3. Designacdo (denominacdo de venda): O produto deverd ser designado

"leite em pod integral”,

desnatado”

"leite em poé parcialmente desnatado" ou "leite em pod

A palavra "instantanea" serd acrescentada se o produto corresponder a

designagéo.

No caso de leite em p6 desnatado podera utiliza-se a denominada de alto,
meédio, ou baixo tratamento, segundo a classificacdo (2.2.2.).

O produto que apresentar um minimo de 12% e um méximo de 14,0% de
matéria gorda podera, opcionalmente, ser denominada como "leite em p6é semi-

desnatado".
QUADRO (N° 01)
Requisitos Integral Parcialmente Desnatado Métodos de
Desnatado Analise
IMatéria Gorda (% m/m) [Maior ou igual(l,5 a 25,9 Menor que 1,5 |[FIL 9C: 1987
a 26,0

|Umidade (% m/m) IMax. 3,5 IMax. 4,0 IMax. 4,0 |FIL 26: 1982

cidez titulavel (ml NaoH
0,1 N/10g so¢lidos nao|Max. 18,0 Max. 18,0 Max. 18,0 FIL 86: 1981

ordurosos)
|Tndice de solubilidade||Max. 1,0 [Max. 1,0 ‘Méx.l,o ‘|FIL 81: 1981
(ml)
Leite de alto tratamento

térmico

Max. 2,0 ‘|FIL 129A: 1988




Particulas gueimadas||Disco B Disco B Disco B ADMI 916
(max.)
QUADRO ( N° 02)
PARA LEITE EM PO INSTANTANEO
Requisitos Integral Parcialmente Desnatado Métodos de
Desnatado Analise
Umectabilidade Max. (s) 60 60 60 FIL 87 : 1979
Dispersabilidade (% m/m) 85 90 90
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4. COMPOSICAO E REQUISITOS.

4.1. Composicao

4.1.1. Ingredientes obrigatérios: Leite de vaca.

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas sensoriais.

4.2.1.1. Aspecto: P6 uniforme sem grumos. Nao contera substancias estranhas
macro e nicroscépicamente visiveis.

4.2.1.2. Cor: Branco amarelado.

4.2.1.3. Sabor e odor: agradavel ndo ran¢oso, semelhante ao leite fluido.

4.2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

O leite em p6 deveréd conter somente as proteinas, agucares, gorduras e outras
substancias minerais do leite e nas mesmas proporc¢des relativas, salvo quando ocorres
modificacdes originadas por um processo tecnologicamente adequado. (ver quadro n°
01). Para Leite em P¢ Instantaneo ver quadro n° 02).

4.2.3. Acondicionamento: Os leites em pdé deverdo ser envasados em
recipientes de um Unico uso, herméticos, adequados para as condi¢des previstas de
armazenamento e que confiram uma protecdo apropriada contra a contaminacgao.

5. ADITIVOS E COAJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACAO.
5.1. Aditivos: Serao aceitos como aditivos unicamente:




5.1.1. A lecitina como emulsionante, para a elaboracdo de leites instantaneos,
em uma proporcdo maxima de 5g/kg
5.1.2. Antiumectantes para a utilizacdo restrita ao leite em p6 a ser utilizado

em maquina de venda automatica.

Silicatos de aluminio, calcio

[Maximo de 10g/kg separados ou em cobinacéo.

|Fosfato tricalcico Idem
IDiéxido de silicio Idem
||Carbonato de calcio Idem
||Carbonato de magnésio Idem

5.2. Coadjuvantes de tecnologia/elaboracdo: N&ao sdo autorizados.

6. CONTAMINANTES

Os contaminantes orgéanicos e inorganicos ndo devem estar presentes em

quantidades superiores aos limites estabelecidos pela legislacdo especifica.

7. HIGIENE
7.1. Consideracfes Gerais

As induUstrias e as préaticas de elaboracdo, assim como as medidas de .higiene,
estardo de acordo com o estabelecido no Cdédigo Internacional Recomendado de

Praticas de higiene para o Leite em P6 (CAC/RCP 31-1983) .

7.2. Critérios microbiolégicos e tolerancia.

Microorganismo Critério de Aceitacédo Categoria ||Métodos de Ensaio
(Codex, Vol H Cac/Rpc I.C.M.S.F
31/1983)
Microorganismos aerébicos mesdfilos n=>5 c=-2 5 FIL 100A: 1987
estaveis/g m=30.000 M=100.000
Coliformes a 30° C/g n=5c¢c=2
m= 10 M= 100 5 FIL 73A: 1985
Coliforme a 45° C/g n=5c=2 APHA 1992 (Cap.
m < 3 M= 10 5 24) (™)
Estafilococos coag.pos./g n=5c=2 FIL 60A: 1978
M= 10 m= 100 8
nN=10c=0m=0 11 FIL 93A: 1985

Salmonella (259)

(*) Competium of Metheds for the Microbiological Examination of Foods.

8. PESOS E MEDIDAS.
Sera aplicada a legislacéao e

9. ROTULAGEM.
Sera aplicada a legislacao e

specifica.

specifica.

Deverd indicar-se no rétulo de "leite em poé parcialmente desnatado” e "leite
semi-desnatado" o percentual de matéria gorda correspondente.

10. METODOS DE ANALISES.

Os métodos de analises correspondentes sdo os indicados nos itens 4.2.2. e 7.2.




11. AMOSTRAGEM.
Serédo seguidos os procedimentos correspondentes na norma FIL 50B: 1985.

12. BIBLIOGRAFIA.
CODEX ALIMUNTARIUS, NORMA A-5



