BEBIDA LACTEA - UHT MAR 71000/545C

Especificagéao 22/FEV/2016

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicbes minimas exigiveis paeitacdo e recebimento da bebida lactea -
Ultra High Temperature - UHT (ultra alta temperatura) para consumo nas OrgedezaMilitares
da Marinha do Brasil.

2 DEFINICAO

Entende-se por Bebida Lacte&HT o produto lacteo resultanta mistura de leite (in natura,
pasteurizado, esterilizadbHT, reconstituido, concentrado, em po, integral, desmatado ou
parcialmente desnatado e desnatado) e soro dd léjigido, concentrado e em p0) adicionado
ou ndo de produtos ou substancias alimenticiaslugoivegetal, leites fermentados, fermentos
lacteos selecionados e outros produtos lacteosnetido durante 2 a 4 segundos, a uma
temperatura de 130 a 150 °C, mediante processdctérde fluxo continuo, imediatamente
resfriado a uma temperatura inferior a 32 °C e sa@ sob condi¢cbes assépticas em
embalagens estéries e hermeticamente fechadas.

3 CLASSIFICACAO

A bebida lactea UHT para fornecimento na Marinha serd do tipo liquiela, embalagem
multicartonada asséptica, dos sabores:

a) morango;

b) chocolate; e

c) vitamina de frutas (banana, maméo e maca).

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS
Na aplicacédo desta Norma € necessario consultar:

Decreto-Lei 986/1969 Normas Basicas sobre Alimentos, publicado no D.@d21/10/1969.
JM

Lei 8.078/1990 Cédigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.Odg.
PR 12/09/1990.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia
Esta Norma cancela e substitui a MAR 71000/545B1201

Palavra-chave: Bebida Lactea
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Portaria 326/1997
SVS/MS

RDC 12/2001
ANVISA

RDC 360/2003
ANVISA

IN 16/2005
MAPA
IN 22/2005
MAPA
IN 68/2006
MAPA

IN 36/2011
MAPA

RDC 14/2014
ANVISA

Instituto Adolfo
Lutz— IAL

Aprova o Regulamento Técnico das Condi¢cbes HigieBianitarias e

de Boas Préticas de Fabricacdo para Estabelecimento
Produtores/Industrializadores de Alimentos, publecano D.O.U. de
01/08/1997.

Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrdes Midogicos para
Alimentos, Resolucdo da Diretoria Colegiada, pabicnoD.O.U. de
10/01/2001.

Aprova o Regulamento Técnico Sobre Rotulagem Naotvéd de
Alimentos Embalados, Resolugdo da Diretoria Cobiggigpublicada
no D.O.U. de 26/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico de Identidade e Qadédde Bebida
Lactea, Instrugdo Normativa, publicada no D.O.U24©8/2005.

Aprova 0 Regulamento Técnico para Rotulagem de WRoodie
Origem Animal Embalado, Instrucdo Normativa, pudddia no D.O.U.
de 25/11/2005.

Métodos Analiticos Fisico-Quimicos para Controld_dite e Produtos
Lacteos, Instrucdo Normativa, publicada no D.O&J14/12/2006.

Estabelece os requisitos para adesédo dos Estarl@sstdto Federal e
dos Municipios, individualmente ou por meio de dooi®s, ao Sistema
Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria, iatkgpelo Sistema
Brasileiro de Inspecédo de Produtos de Origem Ani(8&BI/POA),
Instrucdo Normativa, publicada no D.O.U. de 26/0712

Aprova o0 Regulamento Técnico que Estabelece os it
Minimos para Avaliagdo de Matérias Estranhas Maopmisas e
Microscopicas em Alimentos e Bebidas e seus LimieJolerancia,
Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.Ode
31/03/2014.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.

5 CONDICOES GERAIS

5.1A bebida lactea UHT devera ser fabricada a partir do leite de vacare de leite,
adicionado de sabores. A base lactea represerdang@ios 51 % (cinquenta e um por cento)
massa/massa (m/m) do total dos ingredientes dafwod

5.2A bebida lactea UHT devera ser envasada em caixa multicartonada ass€fetra Pak)
contendo de 180 a 250 mL.

5.2.1 As caixas deveréo ser acondicionadas em jsade@apeldo com plastificacéo externa por
pelicula de polietileno termo-encolhivel.
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5.2.2 Os lotes deverdo ter no minimo 90 % (noveotacento) da sua vida Gtil na data da
entrega.

5.2.3 O produto, entregue ao final do processtatimio, devera ser idéntico as amostras dos
itens apresentados na fase de analise, tanto eamli@nguanto em conteudo, tipo de embalagem
e qualidade.

5.3 Obrigatoriamente, as embalagens deveréo apaesen

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacgao e higiene; e

d) caracteristicas que atendam as especificacoesisfu® confeccdo, dimensdes e capacidade
de acondicionamento.

5.4 A marcagdo da embalagem devera trazer, no mjr@isiseguintes indicacdes, em portugués:
a) denominacao (nome) de venda do produto;

b) lista de ingredientes;

c¢) conteudo liquido;

d) identificacdo de origem,;

€) nhome ou razéao social, endereco e CNPJ;

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

g) conservacao do produto;

h) marca comercial do produto;

1) identificacdo do lote;

j) data de fabricacéo e prazo de validade;

K) indicacdo da expressao: Registro no Ministé@oAdyricultura SIF/DIPOA sob n°/__ ou

Registro no SISBI/POAsob n°/__; e

[) composic¢ao do produto (composicao nutricional).

5.4.1 Toda embalagem devera, necessariamente, a®adn, rotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis, em lugar de destaque e deigualizacéo.

5.4.2 A gravacdo ou marcacao devera permitir itleatio lote a que pertence o produto, de
forma que seja visivel, legivel e indelével.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas microbioldgicas:

Apbés 7 dias de incubacdo a 35-37 °C em embalagehada: ndo deve apresentar
microorganismos patogénicos e causadores de dewafjsicas, quimicas e sensoriais do
produto, em condicbes normais de armazenamento.

6.2 Caracteristicas fisico-quimicas:
Teor de proteinas de origem lactea ..............| min. 1,0 (g/100 Q).

6.3 Caracteristicas macroscopicas:
Auséncia de sujidades e elementos estranhos aotprod
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6.4 Caracteristicas sensoriais:

a) aspecto .............. caracteristico;

b) consisténcia ...... caracteristica, liqguida atifarentes graus de viscosidade, segundo sua
COMpOsIicao;

(o) [ o]0 ] QNN caracteristica, de doorcom o(s) ingrediente(s) alimenticio(s) e/ou
corante(s) adicionado(s);

d) sabor ................ caracteristico, de asombm o0(s) ingrediente(s) alimenticio(s) e/ou
substancia(s) saborizante(s) adicionados, semesabstranhos; e

e) odor ... caracteristico, de doorcom o(s) ingrediente(s) alimenticio(s) e/ou

substancia(s) aromatizantes adicionados.

7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito a Marinha do Brasil de pracadespecao no estabelecimento produtor
ou no local do beneficiamento durante a fase défigagdo do produto.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspafidrante as fases de preparo, produgéao e
expedicdo do produto, ao longo da vigéncia do atmtte fornecimento.

7.3A bebida lactea UHT sera submetida a exames de laboratorio para ceag#o dos
requisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Espac#ic.

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontard os resultados aigticha inspecdo da bebida lacteBHT

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




