SUCO DE UVA INTEGRAL MAR 71000/736

Especificacao 09/ NOV/ 2017

1 OBJETIVO

Esta Norma fixa as condicdes minimas exigiveis pamtacdo e recebimento do suco de uva
integral para consumo nas Organizacdes Militarddaanha do Brasil.

2 DEFINICAO

Suco de uva integral € a bebida ndo fermentada elihdda obtida da parte comestivel da uva
(Vitis ssp.) por meio de processo tecnologico adequado.

3 CLASSIFICACAO

O suco de uva integral, para fornecimento na Magiho tinto, na concentracao original da
fruta, isto €, proveniente somente da fruta, seighadle acucar.

4 NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS

Na aplicacdo desta Norma é necessario consultar:

Decreto Lei

986/1969 Institui normas béasicas sobre alimentos, publicado DOU de
21/10/1969

Lei 8.078/1990 Cddigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.Odé.
12/09/1990.

Lei 8.918/1994 Padronizacdo, Classificagdo, Registro, Inspecdopdugéo e
Fiscalizacédo de Bebidas, publicada no D.O.U. dé715994.

Instrucao Aprova o Regulamento Técnico Geral para Fixacdo Rexrdes de

Normativa 1/2000 Identidade e Qualidade da Polpa de Fruta, Instrid@mwnativa do

MAPA Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimergablicada no
D.O.U. de 07/01/2000.

RDC 12/2001 Aprova o Regulamento Técnico sobre os Padrdes blmiagicos

ANVISA/MS para Alimentos, Resolucao da Diretoria Colegiadélipada no

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
Departamento Técnico
Divisdo de Subsisténcia

Palavra-chave: Suco de Uva Integral
Propriedade da Marinha do Brasil 5 paginas




MARQOD0/736/ 09 / NOV / 2017 2

RDC 275/2002
ANVISA/MS

RDC 359/2003

ANVISA/MS

RDC 123/2004
ANVISA/MS

RDC 163/2006
ANVISA/MS

RDC 05/2007
ANVISA/MS

Decreto

6.871/2009

RDC 45/2010
ANVISA/MS

Instrucdo Normativa
18/2013 MAPA

Instrugdo Normativa
19/2013 MAPA

RDC 14/2014
ANVISA/MS

D.0.U. de 12/01/2001.

Dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimépesacionais
Padronizados e a Lista de Verificacdo das BoascBsate Fabricacao
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Indlizaitiores de
Alimentos. Resolucdo da Diretoria Colegiada, p@dano D.O.U. de
23/10/2002.

Aprova o Regulamento Técnico de Por¢bes de AlineeRimbalados
para fins de Rotulagem Nutricional. Resolucdo daretDria
Colegiada, publicada no D.O.U. de 26/12/2003.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem dendiios
Embalados. Resolucédo da Diretoria Colegiada, padidicno D.O.U.
de 14/05/2004.

Aprovar o documento sobre Rotulagem Nutricional Alenentos
Embalados (Complementacdo das Resolucées-RDC né BI9C n°
360, de 23 de dezembro de 2003). Resolugcéo daobaefolegiada,
publicada no D.O.U. de 21/08/2006.

Aprova o Regulamento Técnico sobre Atribuicdo détivak e seus
Limites Maximos para a Categoria de Alimentos: Hebi N&o
Alcodlicas, Subcategoria: Bebidas Nao Alcoodlicaséifecadas e Nao
Gaseificadas. Resolucdo da Diretoria Colegiadaligada no D.O.U.
de 21/08/2006.

Regulamenta a Lei n° 8.918, de 14 de julho de 1§94 dispde sobre
a padronizacao, a classificagéo, o registro, aeig@p a producdo e a
fiscalizacdo de bebidas.

Dispbe sobre aditivos alimentares autorizados pawm segundo as
Boas Préticas de Fabricacdo (BAR@solucao da Diretoria Colegiada,
publicada no D.O.U. de 05/11/2010.

Estabelece em todo o territério nacional a compigagéio dos
padrdes de identidade e qualidade para as segbielbesas: xarope,
preparado liquido para refresco, preparado sol@@ pefrigerante,
preparado liquido para bebida composta e prepdi@ado para cha.

Estabelece em todo o territério nacional a compigagdio dos
padrées de identidade e qualidade para as segbebedas: refresco,
refrigerante, bebida composta, cha pronto paraucoo® soda.

Aprova o Regulamento Técnico que estabelece ogsiErguminimos
para avaliacdo de matérias estranhas macrosc@rasoscopicas
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em alimentos e bebidas e seus limites de toleraR®aolucéo da
Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 31/034

Decreto-Lei Institui Normas Basicas sobre Alimentos, publicadn D.O.U. de
13.305/2016 05/07/2016.

RDC 149/2017 Autoriza o uso de aditivos alimentares e coadjesmke tecnologia
ANVISA/MS em diversas categorias de alimentos e da outragosigdes,

Resolucao da Diretoria Colegiada publicada no D.@dJ30/03/2017.

AL - Instituto Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.
Adolfo Lutz

5 CONDICOES GERAIS

5.1 O Suco de uva integral devera ser embaladgasod de vidro ou embalagem de polietileno
(PET) de alta densidade, hermeticamente fechadderndo de 500 mL a 1500 mL do produto,
acondicionado em caixas de papeldo ondulado opadouem fardos de filme plastico.

5.2 O Suco de uva integral tera seu contetudo efetraliado de acordo com as normas do
INMETRO.

5.3 O Suco de uva integral, quando tecnicamenteepsado em sua embalagem original, ndo
aberto, devera conservar-se em boas condicéem@aninimo, 12 (doze) meses, em ambiente
seco e ventilado.

5.4 Os lotes deveréo ter, no minimo, 90% (noveota@nto) da sua vida util na data de entrega.

5.5 Séo proibidas a adicdo de aroma e corantdgiais. O suco de uva integral deve ser
conservado por meios fisicos ou por meio de coageres quimicos autorizados para sucos por
legislacéo especifica.

5.6 O produto, entregue no final do processo fiita, devera ser idéntico as amostras dos itens
apresentados na fase de analises técnicas, tantaneamho quanto em conteudo e tipo de
embalagem.

5.7 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.

5.8 Toda embalagem devera, necessariamente, seradaarrotulada ou etiquetada com
caracteres legiveis em lugar de destaque e devidadlizacéao.
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5.9 A marcacao da embalagem devera trazer, no mjr@isnseguintes indicagdes:

a) namero do lote;

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

c) identificacdo da origem (razéo social, endedgéabricante, CNPJ e o numero de registro do
estabelecimento junto a autoridade competente);

d) conteudo liquido do produto;

e) ingredientes;

f) modo de preparo (devera estar impresso no r@utalicacéo, pelo fabricante, do indice de
diluicdo para elaboragéo do refresco pronto pa@sumo);

g) conservacao do produto; e

h) rotulagem nutricional obrigatoria.

6 CONDICOES ESPECIFICAS

6.1 Caracteristicas fisico-quimicas:

a) SOlidos SOIUVEIS @ 20.......cvvvveeiiiiiee e min. 14°Brix;

b) SOliIdOS totaiS MIN.....ccciiii e 15g9/100

C) acucares totais, naturais da Uva..........cceeeeevvvviiciiiieeeeeeeeneennn, max. 20g/100g;

d) acidez total, expressa em acido tartaricQ.....cc......cevvvveveeenn... min. 0,41g/100g; e
) PH e e min. 2,9

6.2 Caracteristicas macroscopicas e microscopicas:
Auséncia de sujidades, parasitos e larvas.

6.3 Caracteristicas microbioldgicas:
Coliformes a 35°C/50 ML......ccooveeeiieeeiicceeee.. auséncia.

6.4 Caracteristicas sensoriais:

Q) COF vinho, rosado;
b) sabor proprio; e
caroma. proprio.

7 INSPECAO

7.1 Reserva-se o direito & Marinha, de procedaspedo no estabelecimento produtor durante
a fase de qualificacdo do produto para licitacao.

7.2 Reserva-se, ainda, o direito de proceder gegdes durante as fases de preparo, producéo e
expedicao do produto para seus Depdésitos, ao ldagigéncia do contrato de fornecimento.

7.3 O Suco de uva integral serd submetido a exataelaboratério para comprovacdo dos
requisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Espacéia.
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8 ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados aigticha inspecdo do suco de uva integral
licitado com as exigéncias desta Norma. O fornecimeera aceito caso 0s resultados obtidos
satisfacam as exigéncias e rejeitado, em casoacmntr




