Proposta de Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Soro de Leite

INSTRUCAO NORMATIVA N° XX, DE XX DE XXXX DE 2018

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribuic3o
gue lhe confere o art. 87, pardgrafo Unico, inciso Il, da Constituicdo Federal, tendo em vista o
disposto na Lei n2 1.283, de 18 de dezembro de 1950, na Lei n2 7.889, de 23 de novembro de
1989, no Decreto n2 9.013, de 29 de margo de 2017, e o que consta do Processo n2 XXXXXXXX-
resolve:

Art.1°- Fica aprovado o Regulamento Técnico que fixa os padrdes de identidade e qualidade que
deve atender o soro de leite e o soro de leite acido, nas formas liquida, concentrada e em pg,
destinados ao consumo humano.

Art.2°- Para fins desse Regulamento, soro de leite é o produto lacteo liquido extraido da
coagulacdo do leite utilizado no processo de fabricacdo de queijos, caseina alimentar e produtos
similares. Pardgrafo uUnico. O soro de leite pode opcionalmente ser submetido ao processo de
desnate.

Art. 32 Quanto a acidez, o soro de leite classifica-se em:
| — Soro de leite, quando a coagulacdo se produz principalmente por acdo enzimatica, devendo
apresentar pH entre 6,0 e 6,8.

Il - Soro de leite acido, quando a coagulacao se produz principalmente por acidificacdo, devendo
apresentar pH inferior a 6,0.

Art. 42 Quanto ao tratamento térmico, o soro de leite classifica-se em:

| — Soro de leite refrigerado, quando o produto for submetido somente ao processo de
resfriamento;

Il — Soro de leite termizado, quando o produto for submetido a termizagdo (pré-aquecimento),
mediante um tratamento térmico tecnologicamente adequado;

IIl — Soro de leite pasteurizado, quando o produto for submetido a pasteurizacdo, mediante um
tratamento térmico tecnologicamente adequado.

Art. 52 Quanto a concentragao, o soro de leite classifica-se em:

| — Soro de leite concentrado, quando submetido a desidratagdo parcial por processo
tecnologicamente adequado seguido por refrigeracao;

Il — Soro de leite em pd, quando submetido a desidratacdo por processo tecnologicamente
adequado.

Art. 62 Quanto ao teor de sais minerais e de lactose, o soro de leite classifica-se em:

| — Parcialmente desmineralizado ou desmineralizado, quando ocorrer a redu¢ao do teor de sais
minerais por processo tecnologicamente adequado;

Il = Parcialmente delactosado quando ocorrer a reducdo do teor de lactose por processo
tecnologicamente adequado.

Art. 7¢ E permitido o uso de aditivos e coadjuvantes de tecnologia autorizados em
legislacao especifica.



Art. 82 O soro de leite ndo deve apresentar substancias estranhas a sua composicao, tais
como neutralizantes da acidez e reconstituintes da densidade.

Art. 92 Os produtos definidos nesta norma devem apresentar as seguintes caracteristicas
sensoriais:

| - consisténcia liquida, viscosa ou em po;

Il - coloracao:

a) branca, amarelada ou esverdeada quando de consisténcia liquida ou concentrada;

b) branca a creme quando em pé.

Il - odor e sabor caracteristicos, agradaveis, podendo ser ligeiramente adocicado ou salgado.

Art. 10. O soro de leite deve atender aos parametros fisico-quimicos estabelecidos no Anexo |
desta Instrucdao Normativa.

Pardgrafo Unico. O soro de leite reconstituido deve atender aos parametros fisico-quimicos do
soro de leite liquido.

Art. 11. O soro de leite em pé deve atender aos parametros microbiolégicos estabelecidos no
Anexo Il desta Instrucdo Normativa.

Art. 12. Os produtos devem ser acondicionados, conservados e transportados em condices que
garantam a manutencdo dos padrdes de identidade e qualidade previstos nesta norma.

§ 192 O tempo transcorrido entre a obtencdo do soro refrigerado até o inicio do seu
processamento industrial deve ser no méximo 72 (setenta e duas) horas.

§ 22 O tempo total transcorrido entre a obtencdo do soro refrigerado, quando termizado,
pasteurizado ou concentrado, até o inicio do seu processamento industrial deve ser no maximo
96 (noventa e seis) horas.

§ 32 O soro de leite liquido, independente do tratamento térmico aplicado, deve ser refrigerado
e conservado a uma temperatura maxima de 5°C caso o soro ndo seja imediatamente
processado.

§ 42 O soro de leite concentrado deve ser refrigerado e conservado a uma temperatura maxima
de 8°C.

§ 52 O soro de leite liquido deve ser transportado em tanques isotérmicos e recebido a uma
temperatura maxima de 8°C no momento da sua chegada ao estabelecimento onde vai ser feito
o processamento final.

§ 62 O soro de leite concentrado deve ser transportado em tanques isotérmicos e recebido a
uma temperatura maxima de 10°C no momento da sua chegada ao estabelecimento onde vai
ser feito o processamento final.

Art. 13. O soro de leite ndo deve conter impurezas ou substancias estranhas de qualquer
natureza.

Art. 14. O soro de leite em pd devera ser envasado em embalagens bromatologicamente aptas.



Art. 15. A denominag¢do de venda do produto, de acordo com a suas classificacbes e
processamento tecnolégico, deve ser:

| -soro de leite refrigerado;
Il - soro de leite acido refrigerado;

Il - soro de leite termizado;

IV - soro de leite acido termizado;

V - soro de leite pasteurizado.

VI - soro de leite acido pasteurizado;

VII - soro de leite concentrado;

VIII - soro de leite acido concentrado;

IX - soro de leite concentrado parcialmente desmineralizado;
X —soro de leite concentrado desmineralizado.

Xl - soro de leite em p&;

XIl - soro de leite acido em pd;

Xl - soro de leite em pd parcialmente desmineralizado;
XIV - soro de leite em pé desmineralizado;

Pardgrafo Unico. No caso de soro de leite com reducdo da lactose deve constar a expressdo
“parcialmente delactosado” ao final da denominagao de venda do produto.

Art. 16. Os estabelecimentos que ja possuem os produtos de que trata esse Regulamento
registrados tém o prazo de 180 (cento e oitenta) dias, contados a partir da data da publicagdo
desta Instrugdao Normativa, para a atualizagdo do registro de seus produtos e atendimento aos
requisitos estabelecidos neste Regulamento Técnico.

Pardgrafo Unico. Os produtos fabricados até o final do prazo de adequagao a que se refere o
caput podem ser comercializados até o fim de seu prazo de validade.

Art. 17. Fica revogada a Instrugcdo Normativa DILEI n2 I/85.

Art. 18. Esta Instrucao Normativa entra em vigor na data de sua publicacgao.



Anexo |

Tabela 1: Parametros Fisico-Quimicos para Soro de Leite Liquido e Concentrado

Soro de Leite Doce ou Acido

Soro de Leite Acido
Concentrado (*)

(*)

Soro de Leite (*)

Requisitos

pH 6,0a6,8 Inferior a 6,0 5,8a6,9
Acidez titulavel em Aacido

lsctico (g/100g) 0,08a0,14 - 0,27 a 0,33
Sélidos Totais (g/100mL) Minimo 5,0 Minimo 5,0 Minimo 11,0

(*) Os requisitos fisico-quimicos que constam na Tabela 1 sdo validos para os soros de leite e
soros de leite concentrados com reducdo de sais minerais e lactose.

Tabela 2: Parametros Fisico-Quimicos para Soro de Leite em P&

Requisitos .
! Soro de Leite em P6 S’o.ro de Le|t,e
Acido em P6

Lactose (g/100g) Minimo 61,0 Minimo 61,0
Proteina lactea (g/100g) Minimo 10 Minimo 7,0
Umidade (g/100g) Mdaximo 5,0 Maximo 4,5
Cinzas (g/100g) Maximo 9,5 Maximo 15,0
Aci itulavel

cidez titulave Maximo 0,35 Minimo 0,35

em acido lactico (g/100g)
pH solugdo a 10% Minimo 5,1 Maximo 5,1




Tabela 3: Parametros Fisico-Quimicos do Soro de Leite em Pé Parcialmente Desmineralizado e

Soro de Leite em P6 Desmineralizado

Soro de Leite em

Soro de Leite em

Soro de Leite em

Requisitos P6 P6 P6 Parcialmente
Parcialmente Desmineralizado | Delactosado
Desmineralizado

Lactose (g/100g) Minimo 61,0 Minimo 61,0 Maximo 60,0

Proteina lactea (g/100g) | Minimo 10 Minimo 10 Minimo 18,0

Umidade (g/100g) Maximo 4,0 Maximo 4,5 Maximo 5,0

Cinzas (g/100g) 1,5a7,0 Maximo 1,5 Maximo 22,0

Acidez titulavel

em acido Maximo 0,35 Maximo 0,35 Maximo 0,35
(g/100g)
pH solugdo a 10% Minimo 5,1 Minimo 5,1 Minimo 5,1

Nota: No caso do soro de leite em p6 que sofrer a reducdo de minerais e lactose, devem ser
atendidos os parametros fisico-quimicos do soro de leite em pé parcialmente delactosado.




Anexo |l

Tabela 4: Parametros microbioldgicos para soro de leite em pd

MICRORGANISMOS

ESPECIFICACAO

Aerdbios mesoéfilos / g n=>5c=2;

m=3,0x 104, M =1,0x 10°
Enterobacteriaceae/g n=5;¢c=0;

m=10
Staphylococcus coagulase positiva / g n=5c=1;

m =10; M =100
Salmonella spp / 25g n=10c=0;

m = Auséncia
Enterotoxinas estafilocécicas (ng/g) n=5;c=0;

m<1




