BEBIDA A BASE DE SOJA MAR 71000/631A

Especificagéao 25/SET/2014

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicdes minimas exigiveis paetacao e recebimento de bebida a base
de soja nas Organizac¢des Militares da Marinha @siBr

2 DEFINICAO

Entende-se por bebida a base de soja, o produtipabpartir da emulsdo aquosa resultante da
hidratacdo dos gréos de soja, convenientementedimgeguido de processamento tecnoldgico
adequado, adicionado ou néo de ingredientes opsipaenitidos.

3 CLASSIFICACAO

A bebida a base de soja, para fornecimento na Keripodera ser de diversos sabores, dos
seguintes tipos:

a) bebida a base de soja adicionada de suco dethadicional; e

b) bebida a base de soja adicionada de suco @ $ern adicdo de acucar /zero.

4 DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacédo desta Norma é necessario consultar:

Decreto-Lei 986/1969 Decreto que Estabelece Normas Béasicas sobre Alaseptiblicado no
M D.O.U. de 21/10/1969.

Lei 8.078/1990 Lei que estabelece o Codigo de Defesa do Consunpdoticada no

PR D.0O.U. de 12/09/1990.

Portaria 326/1997  Aprova o Regulamento Técnico sobre as Condi¢coegnitig-Sanitarias

SVS/IMS de Boas Praticas de  Fabricacdo para  Estabelecs
Produtores/Industrializadores de Alimas)t publicada no D.O.U.
01/08/1997.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Diviséo de Subsisténcia
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RDC 91/2000 Aprova o0 Regulamento Técnico para Fixacdo de Idadé e Qualidie
ANVISA/MS de Alimento com Soja, publicada no D.O.U. de 2®Q00.

RDC 12/2001 Aprova o Regulamento Técnico sobre Pasdrdcrobiologicos pal
ANVISA/MS Alimentos, publicada no D.O.U. de 10/01/2001.

RDC 259/2002 Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem dméiios Emba-
ANVISA/MS lados, publicada no D.O.U. de 23/08/2002.

RDC 275/2002 Dispde sobre o Regulamentoché&o de Procedimentos Operacio
ANVISA/MS Padronizados e a Lista de Verificacdo das BoascBsatle Fabricagci

Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/ Indligadores d
Alimentos, publicada no D.O.U. de 23/10/2002.

RDC 360/2003 Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Natrad de Ali-
ANVISA/MS mentos Embalados, publicada no D.O.U. de 26/12/2003

RDC 25/2005 Dispdes sobre o Regulamento Técnico que Aprovaamdds Aditivos
ANVISA/MS Alimentares, Estabelecendo suas Funcbes e Limitesinvbs para a

Categoria de Alimentos: Produtos Protéicos - Segoaia: Bebidas
nao Alcodlicas a Base de Soja, publicada no D.@eUL6/02/2005.

RDC 268/2005 Aprova o Regulamento Técnico para Produtos Pratédm Origem

ANVISA/MS Vegetal, publicada no D.O.U. de 23/09/2005.

RDC 14/2014 Aprova o Regulamento Técnico que estabelece ossiEruminimos

ANVISA/MS para avaliagdo de matérias estranhas macrosc@inasoscopicas em
alimentos e bebidas e seus limites de toleranataigada no D.O.U. de
31/03/2014.

5 CONDICOES GERAIS

5.1 A bebida a base de soja devera ser obtidatia gamatérias-primas sas, limpas e de primei-
ra qualidade.

5.2 A bebida a base de soja deve ser obtida, madasembalada, armazenada, transportada e
conservada em condi¢gfes que ndo produza, desere/olvagregue substancias fisicas, quimi-
cas ou biolégicas que coloquem em risco a saudmuasumidor. Deve ser obedecida a legisla-
cao vigente de Boas Préticas de Fabricacéo.

5.3 A bebida a base de soja deve atender aos Rezntlas Técnicos especificos de Aditivos
Alimentares e Coadjuvantes de Tecnologia de Fajia;aContaminantes; Caracteristicas Ma-
croscopicas, Microscépicas e Microbiologicas; Rageim de Alimentos Embalados; Rotulagem
Nutricional de Alimentos Embalados, quando for socdnformacao Nutricional Complementar,
quando houver; e outras legislacdes pertinentes.
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5.4 Os valores estabelecidos para o atributo "o&#tém", no caso das bebidas a base de soja
zero, sao considerados nao significativos e devendeclarados na tabela de informacé&o nutri-
cional como "zero", "0" ou "ndo contém". Além dissleve ser considerada no calculo da INC
(Informacgéo Nutricional Complementar) a contriboigéutricional dos ingredientes adicionados
segundo as instru¢cdes de preparo.

5.5 Quando for realizada a INC sobre a quantidadacdicares, deve ser indicada na tabela de
informacé&o nutricional a quantidade de acUcarexalg®s carboidratos.

5.6 A bebida a base de soja tradicional ou zer@rdegstar embalada em caixa do tipo “tetra
pak” de 200 mL, com validade minima de 6 meses.

5.7 Os lotes deverédo ter no minimo 90 % (noventa@oato) da sua vida util na data da entrega.

5.8 O produto, entregue ao final do processo timita, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de andlise, tanto em tamauuaio em conteudo, tipo de embalagem e
gualidade.

5.9 Obrigatoriamente as embalagens devem apresentar

a) limpeza:

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacao e higiene;

d) caracteristicas que garantam as qualidades commelgiproduto; e

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

5.10 Toda embalagem devera, necessariamente, ssadaarotulada ou etiquetada com caracte-
res legiveis em lugar de destaque e de facil viagio.

5.11 A marcacao da embalagem devera trazer, nonmjis seguintes indicagdes:

a) namero do lote;

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

c) identificacdo do responsavel pelo produto (rasziial, endereco completo e CNPJ);
d) peso liquido do produto; e

e) composi¢ao do produto.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

Proteinas (N X 6,25) .....covvvvviiiiiieiiiiicie, min. 3,0 % (g/100g).
6.2 Caracteristicas microbiolégicas:

a) Coliformes a 45 °C ......cccveeiieiiieee e, max. 10 NMP/mL;

b) Bacillus. cereus ..........cccvviiiiiiiiicieeneeeeee, méax. 5x102 UFC/mL; e

c) Salmonella Sp ....ccceveeeieeiiiiieeeeeeieeeeeeeeeees auséncia em 25 mL.
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6.3 Teste de esterelidade: apds incubacado a 36-pare7 (sete) dias em embalagem fechada, nédo
deve apresentar microorganismos patogénicos e dmesade alteracdes fisicas, quimicas e
sensoriais do produto, em condi¢des normais dezamaanento.

6.4 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:
O produto ndo devera conter sujidades, parasitas/a&s, impurezas ou materiais estranhos ao
processo de industrializagao.

6.5 Caracteristicas sensoriais:

=) = 1S 0= ol (0 J S liquido;
D) COT e propria,;
[0 0 o o] SR proprio; e
d) SADOr . préprio.
7 INSPECAO

7.1 A Marinha reserva-se o direito de procederspendo no estabelecimento produtor durante a
fase de qualificagéo do produto para aquisi¢cao.

7.2 A Marinha reserva-se, ainda, o direito de pitecas inspecdes durante as fases de preparo,
producao e expedicdo do produto, ao longo da vigé&ccontrato de fornecimento.

7.3 A bebida a base de soja sera submetida a ex@erlaboratorio, para comprovacao dos re-
quisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Especdizac

8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigtida inspecéo da bebida a base de soja lici-

tada com as exigéncias desta Norma. O fornecinsméoaceito caso os resultados obtidos satis-
facam as exigéncias e rejeitado em caso contrario.




