AMIDO DE MILHO MAR 71000/084A

Especificacao 02/JULHO/2012

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicbes minimas exigiveis paeitacdo e recebimento do amido de
milho para consumo nas Organizac¢oes Militares dan¥ia do Brasil.

2 DEFINICAO

Amido de milho € o produto amilaceo extraido dastegsaaéreas comestiveis do milho
(Zeamaya, L.) por processos tecnoldgicos adequados.

3 CLASSIFICACAO

O amido devera ser do tipo amido de milho.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma € necessario consultar:

Decreto-Lei
52916/1963

Decreto-Lei
986/1969

Lei 8078/1990

RDC 12/2001
ANVISA/MS

RDC 263/2005
ANVISA/MS

AL - Instituto
Adolfo Lutz

Decreto sobre a indicacdo das quantidades de nogi@sd
acondicionadas.

Institui Normas Basicas sobre Alimentos, publicamoD.O.U. de
21/10/1969.

Aprova o Cadigo de Defesa do Consumidor, publicaal®.0.U. de
12/09/1990.

Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrfes blimdmicos
para Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiadahlipada no
D.O.U. de 12/01/2001.

Aprova o Regulamento Técnico sobre os ProdutoLeeeais,
Amidos, Farinhas e Farelos, Resolucdo da DiretQudegiada,
publicada no D.O.U. de 22/09/2005.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisédo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/0848199

Palavra-chave: Amido de Milho
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OMAAOAC Official Methods of Analysis of the Association dDfficial
Analytical Chemists.

5 CONDICOES GERAIS

5.1 O amido de milho devera ser fabricado a pddigraos de milho séos, limpos, isentos de
matéria terrosa, parasitos, larvas, fungos, sugisla@ microorganismos que indiquem
manipulagéo defeituosa do produto. Nao podera éstato, fermentado ou rangoso.

5.2 O amido de milho, quando tecnicamente processadsua embalagem original, ndo aberta,
devera conservar-se por, no minimo, doze mesekaainseco e ventilado.

5.2.1 Os lotes deveré&o ter no minimo noventa patocga sua vida util na data da entrega.

5.3 O amido de milho devera estar embalado em aieapapel cartdo, sacos de material
plastico atéxico, com peso liquido de 500 a 10@drgembalagem, acondicionados em caixa de
papeldo ondulado ou fardo de papel de 10 a 20 kg.

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@@ai®ide confeccdo, dimensdes e capacidade
de acondicionamento.

5.5 Toda embalagem deverd, necessariamente, seradaarrotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis em lugar de destaque e devidgdlizacao.

5.6 A marcacao da embalagem devera trazer, no mj@isnseguintes indicacoes:

a) namero do lote;

b) data da embalagem e/ou prazo de validade;

c) identificagdo da origem (razdo social, endedgtabricante, CNPJ e o nimero de registro do
estabelecimento junto a autoridade competente);

d) conteudo ligquido do produto;

e) ingredientes;

f) modo de preparo;

g) conservacédo do produto; e

h) rotulagem nutricional obrigatoria.

5.7 O produto, entregue no final do processo ftiita, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados, na fase de andlises técnicas, tantansanho quanto em conteudo e tipo de
embalagem.
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6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

a) umidade a 108 ...........c........... max. 15,0% p/p;
b) amido ........oovvvviiiiiiii min. 84% pl/p;

c) residuo mineral a 580 ............ max. 0,2% p/p; e
d) acidez em ml de sol. normal ...... méax. 2,5 v/p.

6.2 Caracteristicas macroscopicas:

O amido de milho devera apresentar as caractagstrfologicas e histologicas proprias do
Zeamaya, L. Devera apresentar-se ao microscopio inteiro éa (ponto central do grao de
amido em volta do qual se formam camadas dessdasclzg ndo devera apresentar fendas
provenientes de alteracoes.

6.3 Caracteristicas microbioldgicas:

a) salmonellas sp 25g.......c..cc.cu..... aus. ;

b) coliformes @ 45° C ................... max218MP/g; e

c) bacillus cereus .........cccccceeeeennn. m&x. 103 UFC/g.

6.4 Caracteristicas organolépticas:

Q) ASPECIO cooveeieeeeeeeeeee omiogéneo nao aglomerado;

b) aroma ........ccccccciiiiiii e nodgloro;

C) Coloragdo .........ccceevvvvnnniiiinnne, area,;

d) sabor ... insipido; e

e) comportamento tatil ................ quando camjmo entre os dedos devera apresentar leve
crepitacao.

7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se o direito de procedeispegao no estabelecimento produtor durante a
fase de qualificacéo do produto para licitacao.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder ge@des durante as fases de preparo, producéo e
expedicdo do produto para seus Depdsitos, ao ldagogéncia do contrato de fornecimento.

7.3 O amido de milho serd submetido a exames daed#iio para comprovacdo dos requisitos
exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificacao.

8 ACEITACAO E REJEICAO
A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigida inspecdo do amido de milho licitado

com as exigéncias desta Norma. O fornecimento aegito caso 0s resultados obtidos
satisfacam as exigéncias, e rejeitado em casoacmntr




