LEITE EM PO INSTANTANEO MAR 71000/158E

Especificacao 11/12/2024

1. OBJETIVO
Esta Norma fixa as condi¢cdes minimas exigiveis para aceitacdo e recebimento do leite em pé
instantaneo para consumo nas Organizagdes Militares (OM) da Marinha do Brasil (MB).

2. DEFINICAO

Entende-se por leite em pé o produto obtido por desidratacdo do leite de vaca, integral,
desnatado ou parcialmente desnatado e apto para a alimentacdo humana, mediante processos
tecnologicamente adequados.

3. CLASSIFICACAO

O leite em po, para fornecimento na Marinha, sera classificado em:
3.1. Leite em po integral instantaneo: produto obtido por desidratacdo do leite de vaca, com teor
de gordura maior ou igual a 26%;
3.2. Leite em poO parcialmente desnatado instantdneo (semidesnatado): produto obtido por
desidratacdo do leite de vaca, com teor de gordura entre 1,5 a 25,95%; e
3.3. Leite em po desnatado instantaneo: produto obtido por desidratacdo do leite de vaca, com
teor de gordura menor que 1,5%.

4. NORMAS E/OU DOCUMENTOS APLICAVEIS
Na aplicacdo desta Norma € necessario consultar:
Decreto Lei 986/1969 Institui Normas Basicas sobre Alimentos, publicado no D.O.U. de

21/10/1969.
Lei 8.078/1990 Codigo de Defesa do Consumidor, publicada no D.O.U. de
12/09/1990.
Portaria 326/1997 Aprova o0 Regulamento Técnico sobre as condi¢cdes Higiénico-
SVS/MS Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos. Portaria da Secretaria de
Vigilancia Sanitaria, publicada no D.O.U. de 01/08/1997.

RDC 275/2002 Dispde sobre 0 Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais

Anvisa Padronizados Aplicados e a Lista de Verificacdo das Boas Préticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos. Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U.
de 23/10/2002.

Origem: Diretoria de Abastecimento da Marinha
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IN 22/2005
MAPA

Instituto Adolfo Lutz

— AL - 2008

Portaria 248/2008
Inmetro/MDIC

Portaria 350/2012
Inmetro

Decreto 9.013/2017

IN 53/2018
MAPA

RDC 429/2020
Anvisa

Portaria 240/2021
MAPA

RDC 623/2022
Anvisa

RDC 724/2022
Anvisa

IN 161/2022
Anvisa

RDC 727/2022
Anvisa

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

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos
para anélise de alimentos, 42 edi¢do, 12 edi¢do digital, S&o Paulo, 2008.

Aprova o Regulamento Técnico Metroldgico que estabelece o0s
critérios para verificacdo do conteddo liquido de produtos pré-
medidos com conteudo nominal igual, comercializado nas grandezas
de massa e volume. Portaria Inmetro, publicada no D.O.U. de
22/07/2008.

Altera a Portaria 248 de 17 de julho de 2008. Portaria Inmetro,
publicada no D.O.U. de 10/07/2012.

Aprova novo Regulamento da Inspegéo Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal, publicado no D.O.U. de 30/03/2017.

Regulamento Técnico Mercosul de Identidade e Qualidade do Leite
em pa. Instrugdo Normativa, publicada no D.O.U. de 16/10/2018.

Dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados.
Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
09/10/2020.

Altera 0 Anexo da Instru¢cdo Normativa MAPA n° 22/05. Portaria,
publicada, no D.O.U. de 27/07/2021.

Dispde sobre Matérias Estranhas Macroscopicas e Microscopicas em
Alimentos e Bebidas, seus Limites de Tolerdncia e da outras
Providéncias. Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no
D.O.U. de 16/03/2022.

Dispde sobre os padrGes microbiolégicos dos alimentos e sua
aplicacdo. Resolucdo da Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de
06/07/2022.

Estabelece os padrdes microbioldgicos dos alimentos. Instrucdo
Normativa, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.

Dispde sobre a rotulagem dos alimentos embalados. Resolu¢do da
Diretoria Colegiada, publicada no D.O.U. de 06/07/2022.
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5. CONDICOES GERAIS
5.1. O leite em po instantdneo devera apresentar-se sem aglomerados, com coloracdo uniforme,
aroma e sabor proprios.

5.2. O leite em pd instantaneo deverd ser obtido, processado, embalado, armazenado,
transportado e conservado em condic¢des que ndo produza, desenvolva e/ou agregue substancias
fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a satde do consumidor.

5.2.1. Os estabelecimentos e as praticas de fabricacdo, assim como as medidas de higiene,
deverdo obedecer a legislacdo vigente de Boas Praticas de Fabricacdo e ao que se estabelece no
Cadigo de Préticas de Higiene para o Leite e produtos lacteos.

5.3. O leite em po instantaneo, quando tecnicamente processado em sua embalagem original (ndo
aberta) devera conservar-se por, no minimo, 12 (doze) meses.

5.4. Os lotes deverdo ter, no minimo, 80% (oitenta por cento) da sua vida util na data da entrega
(nota fiscal).

5.5. O leite em po instantdneo embalado tera seu conteddo liquido efetivo avaliado de acordo
com as normas do Inmetro.

5.6. O leite em p6 instantaneo devera estar embalado das seguintes formas:

a) em sacos de poliéster metalizado, com peso liquido de 200g a 1000g e acondicionados em
caixas de papeldao ondulado ou fardo de papel; ou

b) latas de folha de flandres hermeticamente fechadas com peso liquido de 200 a 5009 e
acondicionadas em caixas de papeldo ondulado ou fardo de papel.

5.7. Obrigatoriamente, as embalagens devem apresentar:

a) limpeza;

b) resisténcia;

c) bom estado de conservacdo e higiene;

d) caracteristicas que garantam as qualidades comerciais do produto; e

e) caracteristicas que atendam as especificagdes oficiais de confeccdo, dimensbes e
capacidade de acondicionamento.

5.8. Toda embalagem devera, necessariamente, ser gravada ou marcada, rotulada ou etiquetada
com as indicacdes do subitem 5.9 em lugar de destaque e de facil visualizacdo.

5.8.1. A gravacdo ou marcacdo devera permitir identificar o lote a que pertence o produto, de
forma que seja visivel, legivel e indelével.

5.9. A marcacdo da embalagem devera trazer, no minimo, as seguintes indicacdes:
a) denominacdo (nome) de venda do produto;
b) marca comercial do produto;
c) identificacdo de origem (nome ou razdo social, endereco e CNPJ);
d) lista de ingredientes;
e) conteudos liquidos;
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f) carimbo oficial da Inspecdo Federal ou do Sistema Brasileiro de Inspecéo de Produtos de
Origem Animal (SISBI/POA);

g) conservacéo do produto;

h) data de fabricacdo e/ou prazo de validade ou data de validade; ou apenas data de validade;

i) identificacdo do lote;

j) indicacdo da expressdo: Registro no Ministério da Agricultura SIF/DIPOA sob n°/ __ ou
Registro no SISBI/POA sob n°/___;

k) composicdo do produto (rotulagem nutricional); e

I) instrucdes sobre o preparo e uso do produto de origem animal comestivel ou alimento,
quando necessario.

6. CONDICOES ESPECIFICAS
6.1. Caracteristicas fisico-quimicas:

Parametros Integral Semidesnatado| Desnatado
a) Umidade (% m/M)......cccccovevveveenieneen. . | max. 5,0 max. 5,0 max. 5,0

b) Proteina (N X 6,38)........ccccccevveireinenen . | min. 34 min. 34 min. 34

c) Gordura (% m/M).....cccccevvveiriieiiereans >26 1,5a26 <15

c) Acidez titulavel (em mL de NaOH

0,1N/10g s6lidos ndo gordurosos).............. max. 18 max. 18 max. 18
d) Umectabilidade (S)......c.ccoovrvririrnnnnnnnn max. 60 max.60 max.60
e) Dispersabilidade (%, m/m)..........ccccoc..... min.85 min.90 min.90

Fonte: IN n°53/2018.

6.1.1. Poderad ser exigido, a fim de comprovacdo das condi¢Bes especificas do leite em po
instantdneo, o laudo/certificado das analises de umectabilidade e dispersabilidade contidas no
item 6.1 dessa Norma Técnica.

6.2. Caracteristicas microbiolégicas:

Micro-organismo/Toxina/Metabolito n c m M
a) Salmonella/25g 10 0 Aus -
b) Enterobacteriaceae/g 5 0 10 -
c) Estafilococos coagulase positiva/g 5 1 10 102
d) Aerdbios mesofilos/g 5 2 3x10* 1x10°

Fonte: IN n° 161/2022.

Da expressao e interpretacdo dos resultados:
Limite microbioldgico m (m): limite que, em plano de trés classes, separa unidades amostrais de

“Qualidade Aceitavel” daquelas de “Qualidade Intermediaria” e que , em um plano de duas
classes, separa unidades amostrais de “Qualidade Aceitavel” daquelas de “Qualidade
Inaceitavel”.
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Limite microbiolégico M (M): limite que, em um plano de trés classes, separa unidades
amostrais de “Qualidade Intermediaria” daquelas de “Qualidade Inaceitavel”.

Plano de amostragem n (n): componente do padrdo microbiolégico que define o nimero de
unidades amostrais a serem coletadas aleatoriamente de um mesmo lote e analisado
individualmente.

Indicacdo do numero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediaria (c).
Fonte: IN n°161/2022.

6.3. Caracteristicas macroscépicas e microscopicas:
O produto ndo deverd conter materiais estranhos ao processo de industrializagdo, os quais

deverdo apresentar auséncia de sujidades, parasitos, larvas e pelos humanos.
Fonte: RDC n°623/2022.

6.4. Caracteristicas sensoriais:

@) ASPECEO ... p6 uniforme sem grumos;
D) COr i branca amarelada; e
C) Sabor e 0dOor ......ccoveieiiiicee agradavel ndo rangoso, semelhante ao leite fluido.

Fonte: IN n°53/2018.

7. INSPECAO
7.1. Reserva-se a Marinha do Brasil o direito de proceder a inspe¢do no estabelecimento produtor
durante a fase de qualificagdo do produto para aquisicao.

7.2. Reserva-se, ainda, o direito de proceder as inspe¢des durante as fases de preparo, producao e
expedicdo do produto, ao longo da vigéncia do contrato de fornecimento.

7.3. O leite em pd podera ser submetido a verificacbes e exames de laboratério para
comprovacao dos requisitos exigidos nos itens 5 e 6 desta Especificacéo.

8. ACEITACAO E REJEICAO

A Marinha do Brasil confrontara os resultados obtidos na inspecdo dos atomatados licitados,
com as exigéncias desta Norma. Reserva-se a Marinha o direito de definir as analises a serem
realizadas pelo laboratério, contidas nesta Norma, conforme julgar necessario. O fornecimento
sera aceito caso os resultados obtidos satisfacam as exigéncias e rejeitado em caso contrério.




