LEITE LONGAVIDA - UHT MAR 71000/076D

Especificagéo 22/FEV/2016

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicbes minimas exigiveis pagitacao e recebimento do leite longa
vida - Ultra High Temperaure - UHT (ultra alta temperatura) para consumo nas Orgdigzac
Militares da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por leite longa vidJHT o produto oriundo da ordenha completa e ininteaupt
em Otimas condi¢cdes de higiene, de vacas sadiasabmentadas e descansadas, homoge-
neizado e submetido, durante 2 a 4 segundos, dampeeratura entre 130 °C e 150 °C, medi-
ante processo térmico de fluxo continuo, imediataeneesfriado a uma temperatura inferior
a 32 °C e envasado sob condi¢gbes assépticas enagarsmestéreis e hermeticamente fecha-
das.

3 CLASSIFICACAO

O leite longa vida UHT para fornecimento, a critério da Marinha na oaadi aquisicdo, é
classificado de acordo com o conteudo de matéridagem:

) Integral;

II) Semidesnatadpe

[II) Desnatado

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacdo desta Norma € necessario consultar:

Lei 1.283/1950 Dispde sobre a Inspecao Industrial e Sanitariarddu®os de Ori-
PR gem Animal, publicada no D.O.U. de 19/12/1950.

Decreto 0.691/1952 Aprova o novo Regulamento a Inspecédo Industriabeit&ria de
PR Produtos de Origem Animal, publicado no D.O.U. @#®@/1952.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/076G201
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Decreto-Lei 986/1969 Normas Baésicas sobre Alimentos, publicado no D.Odg.

PR
Lei 8.078/1990
PR

Portaria 326/1997
SVS/MS

Portaria 370/1997
MAPA

RDC 12/2001
ANVISA/MS

IN 22/2005
MAPA

IN 68/2006
SDA/MAPA

IN 36/2011
MAPA

RDC 14/2014
ANVISA

Instituto Adolfo
Lutz - IAL

21/10/1969.

Cddigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.Ode.
12/09/1990.

Aprova 0 Regulamento Técnico sobre as Condicoeséntig-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo p&helesimentos
Produtos/Industrializadores de Alimentos, publicawa D.O.U. de
01/08/1997.

Aprova a Inclusédo do Citrato de Sédio no Regulam@iéicnico de
Identidade e Qualidade do LelttHT (UAT), publicada no D.O.U.
de 08/09/1997.

Regulamento Técnico sobre os Padrdes Microbiolégipara
Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiada, p@dano D.O.U.
de 12/01/2001.

Aprova o Regulamento Técnico para Rotulagem de WRoode
Origem Animal Embalado, Instrucdo Normativa, puddi@a no
D.0O.U. de 25/11/2005.

Oficializa os Métodos Analiticos Oficiais Fisico-ghicos, para
Controle de Leite e Produtos Lacteos, Instrucaaridtva, publi-
cada no D.O.U. de 14/12/2006.

Estabelece os requisitos para adeséo dos EstadDsstdto Federal
e dos Municipios, individualmente ou por meio desdocios, ao
Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropexudriegrado
pelo Sistema Brasileiro de Inspecdo de ProdutdSragem Animal
(SISBI/POA), Instrucdo Normativa, publicada no O.de
26/07/2011.

Aprova o Regulamento Técnico que Estabelece osistepuMi-
nimos para Avaliacdo de Matérias Estranhas Macpisas e Mi-
croscopicas em Alimentos e Bebidas e seus Limie$oderancia,
Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.Ode
31/03/2014.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz

5 CONDICOES GERAIS

5.1 O leite longa vidaWUHT devera estar isento de sujidades, parasitos, lardasquaisquer
outros elementos estranhos, apresentando aspelcti@géio, aroma e sabor proprios do tipo.
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5.2 O leite longa vida UHT, quando tecnicamente processado em sua embalaggnalo
nao aberta, devera conservar-se por um periodanmide 3 (trés) meses em temperatura
ambiente.

5.3 O leite longa vida UHT, para consumo na Marinha, devera estar envasadardrala-
gem que contenha quatro camadas de polietileno,dam@apel cartdo e uma de aluminio,
com contetdo liquido de 1 L (um litro), adequadeaaportar as condi¢des previstas de ar-
mazenamento e garantir a hermeticidade da embalagem

5.3.1 O produto, entregue ao final do processtatimio, devera ser idéntico as amostras dos
itens apresentados na fase de analise, tanto eamt@nguanto em conteldo, tipo de embala-
gem e qualidade.

5.3.2 Os lotes deverao ter no minimo 90 % (novpotacento) da sua vida Gtil na data da
entrega.

5.4 Obrigatoriamente, as embalagens deverao apaesen

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificac@maiotie confeccdo, dimensdes e capacida-
de de acondicionamento.

5.5 Toda embalagem devera, necessariamente, sadgrau marcada, rotulada ou etiquetada
com caracteres legiveis, em lugar de destaqudéeitigisualizacdo.

5.5.1 A gravacao ou marcacao devera permitir iieatio lote a que pertence o produto, de
forma que seja visivel, legivel e indelével.

5.6 A marcacdo da embalagem devera trazer, no mjr@mseguintes indicacdes, em portu-
gués:

a) denominacao (nome) de venda do produto;

b) lista de ingredientes;

c¢) conteudo liquido;

d) identificacdo de origem,;

e) nhome ou razéao social, endereco e CNPJ;

f) carimbo oficial do Servigo de Inspecao Fede&lF(DIPOA) ou do Sistema Brasileiro de
Inspecéo de Produtos de Origem Animal (SISBI/POA);

g) conservacéao do produto;

h) marca comercial do produto;

1) identificacdo do lote;

j) data de fabricacéo e prazo de validade;

K) indicacdo da expressdo: Registro no MinistéacAdricultura SIF/DIPOA sob n°__ ou
Registro no SISBI/POAsob n°/__; e

[) composic¢ao do produto (composicao nutricional).
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6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbiolégicas:

Apos 7 dias de incubacédo a 35-37 °C em embalagdmda, o produto ndo devera apresentar
microrganismos patogénicos e causadores de alesrdigicas, quimicas ou sensoriais, em
condicfes normais de armazenamento.

6.2 Caracteristicas fisico-quimicas:

Requisitos Integral Semidesnatado Desnatado

a) teor de gordura .................. .min. 3,0 %; | entre 0,6 — 2,9 %; max. 0,5 %;

b) extrato seco desengorduradmin. 8,2 % | min. 8,3 % (m/m); | min. 8,4 % (m/m); e
(m/m);

c) acidez em &cido latico ......, .entre 0,14 e 0,18 g /100 mL.

6.3 Caracteristicas sensoriais:

a) aspecto .........cceevveeens liquido;

D) COr v branca; e

c) odor e sabor .............. caracteristicos, sem sabores e odores estranhos.
7 INSPECAO

7.1Reserva-se o direito a Marinha do Brasil procedespecdo no estabelecimento produtor
durante a fase de qualificacdo do produto pareaseguai.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder gse@des durante as fases de preparo,
producao e expedi¢édo do produto, ao longo da vi@@accontrato de fornecimento.

7.3 O leite longa vida UHT sera submetido a exames de laborat6rio para coagéowdos
requisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Espac#ic.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados astida inspecéo do leite longa videHT

licitado com as exigéncias desta Norma. O forneaimsera aceito, caso os resultados obtidos
satisfacam as exigéncias e rejeitado em caso dontra




