MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO
INSTRUCAO NORMATIVA N° 46, DE 23 DE OUTUBRO DE 2007

Veja Também

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da
atribuicéo que Ihe confere o art. 87, parégrafo unico, inciso |1, da Constituicéo, tendo em vista o disposto
nalLe n®1.283, de 18 de dezembro de 1950, regulamentada pelo Decreto n°® 30.691, de 29 de marco de
1952, que dispbe sobre a Inspecéo Industrial e Sanitéria dos Produtos de Origem Animal, considerando a
Resolugdo MERCOSUL/GMC/RES. N° 47/97, que aprovou o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de L eites Fermentados, e 0 que consta do Processo n° 21000.003345/2007-70, resolve:

Art. 1° Adotar o Regulamento Técnico de | dentidade e Qualidade de L eites Fermentados, anexo a
presente Instrugdo Normativa.

Art. 2° As empresas tém o prazo de 90 (noventa) dias, a contar da data da publicacéo desta Instrugdo
Normativa, para providenciarem a adequacéo dos registros dos produtos, promovendo as alteracoes

necessarias.

Art. 3° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagéo.

REINHOLD STEPHANES

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE LEITES FERMENTADOS

1. Alcance

1.1. Objetivo: estabelecer aidentidade e os requisitos minimos de qualidade que deveréo atender os leites
fermentados destinados ao consumo humano.

1.2. Ambito de Aplicagéo: o presente Regulamento se refere aos L eites Fermentados destinados ao
comeércio interestadual ou internacional.

2. Descricéo

2.1. Definicéo: entende-se por L eites Fermentados os produtos adicionados ou ndo de outras substancias
alimenticias, obtidas por coagulagdo e diminuicdo do pH do leite, ou reconstituido, adicionado ou ndo de
outros produtos l&cteos, por fermentacdo |actica mediante acéo de cultivos de microorganismos
especificos.

Estes microorganismos especificos devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto final durante seu
prazo de validade.

2.1.1. logurte, Y ogur ou Y oghurt: Entende-se por logurte, Y ogur ou Y oghurt dagui em diante o produto
incluido na definicéo

2.1 cujafermentacdo se realiza com cultivos protosimbiéticos de Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, aos quais se podem acompanhar, de forma
complementar, outras bactérias acido-14cticas que, por sua atividade, contribuem para a determinagéo das
caracteristicas do produto final.

2.1.2. Leite Fermentado ou Cultivado: entende-se por Leite Fermentado ou Cultivado o produto incluido



na definicéo 2.1 cuja fermentacdo se realiza com um ou varios dos seguintes cultivos:

L actobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, Bifidobacterium sp, Streptococus salivarius subsp
thermophilus e/ou outras bactérias acido |acticas que, por sua atividade, contribuem para a determinagdo
das caracteristicas do produto final.

2.1.2.1. Leite Aciddfilo ou Acidofilado: entende-se por Leite Aciddfilo ou Acidofilado o produto incluido
nadefinicdo 2.1.2 cuja fermentacdo se realiza exclusivamente com cultivos de Lactobacillus acidophilus.

2.1.3. Kefir: entende-se por Kefir o produto incluido na definicao

2.1 cujafermentagdo se realiza com cultivos acido-lécticos elaborados com gréos de Kefir, Lactobacillus
kefir, espécies dos géneros L euconostoc, L actococcus e Acetobacter com producdo de &cido I actico,
etanol e didxido de carbono. Os gréos de Kefir sdo constituidos por leveduras fermentadoras de lactose
(Kluyveromyces marxianus) e leveduras ndo fermentadoras de lactose (Saccharomyces omnisporus e
Saccharomyces cerevisae e Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casel, Bifidobaterium sp e
Streptococcus salivarius subsp thermophilus.

2.1.4. Kumys:. entende-se por Kumys o produto incluido na defini¢do 2.1 cuja fermentacdo se realiza com
cultivos de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e Kluyveromyces marxianus.

2.1.5. Coahada ou Cugjada: entende-se por Coalhada ou Cugjada o produto incluido na definicdo 2.1.
cuja fermentacdo se realiza por cultivos individuais ou mistos de bactérias mesofilicas produtoras de
acido lactico.

2.2. Classificagédo
2.2.1. De acordo com o contetido de matéria gorda, os leites fermentados se classificam em:
2.2.1.1. Com creme: aqueles cuja base lactea tenha um contelido de matéria gorda minima de 6,0g/100g.

2.2.1.2. Integrais ou Enteros: aqueles cuja base |actea tenha um contelido de matéria gorda minima de
3,00/100g.

2.2.1.3. Parciamente desnatados: aquel es cuja base |actea tenha um contelido de matéria gorda méxima
de 2,99/100g.

2.2.1.4. Desnatados. aqueles cuja base | actea tenha um contetido de matéria gorda méaxima de 0,5g/100g.

2.2.2. Quando em sua elaboracdo tenham sido adicionados ingredientes opcionais ndo | acteos, antes,
durante ou depois da fermentacdo, até um maximo de 30% m/m, classificam-se como leites fermentados
com adicoes.

2.2.2.1. No caso em que os ingredientes opcionais sejam exclusivamente agucares, acompanhados ou ndo
de glicidios (exceto polissacarideos e polialcodis) e/ou amidos ou amidos modificados e/ou maltodextrina
e/ou se adicionam substancias aromatizantes/saborizantes, classificam-se como leites fermentados com
acucar, agucarados ou adogados e/ou aromati zados/saborizados.

2.3. Designacéo (Denominacéo de venda): as denominagdes consideradas no presente regulamento estdo
reservadas aos produtos cuja base |&ctea ndo contenha gordura e/ou proteinas de origem naol actea.

As denominagdes consideradas neste regulamento estdo reservadas aos produtos que ndo tenham sido
submetidos a qualquer tratamento térmico apos a fermentacdo. Os microrganismos dos cultivos utilizados
devem ser viaveis e ativos e estar em concentracdo igual ou superior aguela definida no subitem 4.2.3. no
produto final e durante seu prazo de validade.

2.3.1. O produto definido em 2.1.1 em cuja elaboracdo tenham sido utilizados exclusivamente



ingredientes | &cteos, designar-se a: "logurte”, ou "Y oghrt”, ou "logurte Natural”, ou " Y ogur Natural", ou
"Y oghurt Natural" mencionando as expressdes "Com creme”, "Integral”, "Parcialmente Desnatado” ou
"Desnatado” segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.

O produto definido em 2.1.1 correspondente a classe 2.2.1.4, em cuja elaboracdo tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos modificados em uma proporgéo ndo maior que
1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na Tabela 4, todos como Unicos ingredientes
opcionais ndolacteos, designar-se-a "logurte”, ou "Y oghurt”, ou "Y oghurt”, mencionando a expressao
"Desnatado” segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.

O produto definido em 2.1.1, em cuja elaboragao tenham sido utilizados exclusivamente ingredientes
|&cteos, que corresponda a classificagdo "Integral” ou "Entero”, segundo 2.2.1 € 4.2.2, e que apresente
consisténcia firme, podera opcional mente designar-se: "logurte Tradicional”, ou "Y ogur Tradicional", ou
"Y oghrt Tradicional".

~

Poderd utilizar-se a expressao "Classico" no lugar de "Tradiciona".
Podera ser mencionada a presenca de bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido em 4.2.3.

2.3.2. O produto definido em 2.1.1 que corresponda a classificacdo 2.2.2 designar-se-& "logurte com ...
(2)...", ou"Yogur com ... (1)...", ou "Yogur com.....(1)", ou "Y oghurt com...(1)..", ou "Y oghurt com ...
(2)....." preenchendo o espago em branco (1) com o nome da(s) substancias(s) aimenticia(s) adicionada(s)
gue confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas. Deverdo ser mencionadas ainda as expressoes
"Com creme”, "Integral”, "Entero", "Parciamente Desnatado™" ou "Desnatado” segundo corresponda a
2.2.1 e 4.2.2. Podera ser mencionada a presenca de bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido

em4.2.3.

2.3.3. O produto definido em 2.1.1 que corresponda a classificagcdo 2.2.2.1 designar-se-& "logurte
Adocado", ou "Y ogur Endulzado", ou "Y oghurt Endulzado™, ou "logurte Sabor...(2)...", ou "Y ogur
Sabor...(2)...", ou "Y oghurt Sabor...(2)....", ou "logurte Adocado Sabor...(2)....", ou"Y ogur Endulzado
Sabor....(2)....", ou "Yogurt Endulzado Sabor....(2)...." preenchendo o espago em branco (2) com o nome
da(s) substancias(s) aromatizante(s)/saborizante(s) utilizada(s) que confere(m) ao produto suas
caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme”, "Integral” ou " Entero”, "Parcialmente
Desnatado" ou "Desnatado” segundo correspondaa2.2.1 e 4.2.2.

Poder& ser mencionada a presenca de bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido em 4.2.3.
Poderdo ser utilizadas as expressdes "com agucar” ou "agucarado™” no lugar de "adocado”.

2.3.4. O produto definido em 2.1.2 designar-se & "L eite Fermentado” ou "L eite Cultivado” ou "Leite
Fermentado Natural" ou

"Leite Cultivado Natura", mencionando as expressdes "Com creme”, "Integral” ou "Entero”,
"Parcialmente Desnatado” ou "Desnatado” segundo correspondaa2.2.1 e 4.2.2. Podera ser mencionada a
presenca de bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido em 4.2.3.

O produto definido em 2.1.2 correspondente a classe 2.2.1.4, em cuja elaboragdo tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes |acteos e amidos ou amidos modificados em uma proporgéo ndo maior que
1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na tabela 4, todos como Unicos ingredientes
opcionais ndo-lacteos, designar-se-a: "L eite Fermentado” ou "Leite Cultivado™ mencionando a expressao
"Desnatado” segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.

2.3.5. O produto definido em 2.1.2 que corresponda a classificago 2.2.2 designar-se-& "L eite
Fermentado com...(1)... " ou "Leite Cultivado com... (1)..." preenchendo o espagco em branco (1) com o
nome da(s) substancias(s) alimenticias(s) adicionada(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas



distintivas. Dever&o ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme”, "Integral” ou "Entero”,
"Parcialmente Desnatado” ou "Desnatado” segundo correspondaa2.2.1 e 4.2.2. Podera ser mencionada a
presenca de bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido em 4.2.3.

2.3.6. O produto definido em 2.1.2 que corresponda a classificagdo 2.2.2.1 designar-se-& "Leite
Fermentado Adogado", ou "Leite Cultivado Adogado"”, ou "L eite Fermentado Sabor...(2)...", ou "Leite
Cultivado Sabor...(2)...", ou "Leite Fermentado Adocado Sabor...( 2)...", ou "Leite Cultivado Adocado
Sabor...(2)..." preenchendo o espago em branco (2) com o nome da(s) substancia(s) aromatizante(
s)/saborizante(s) utilizada(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme”, "Integral” ou "Entero”, "Parcialmente
Desnatado” ou "Desnatado” segundo correspondaa 2.2.1 e 4.2.2. Podera ser mencionada a presenca de
bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido em 4.2.3.

Poder&o ser utilizadas as expressdes "com aglcar” ou "agucarado” no lugar de "adogado”.

2.3.7. O produto definido em 2.1.2.1 designar-se-4"Leite Acidofilo” ou "Leite Acidofilo Natural" ou

"Leite Acidofilado Natural" mencionando as expressdes "Com creme”, "Integral”, "Parcialmente
Desnatado” ou "Desnatado” segundo correspondaa 2.2.1 €4.2.2.

O produto definido em 2.1.2.1 correspondente a classe 2.2.1.4, em cuja elaboragdo tenham sido
adicionados exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos modificados em uma proporgéo néo
maior gque 1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na tabela 4, todos como Unicos
ingredientes opcionais ndol acteos, designar-se-a: "L eite Acidofilo” ou "Leite Acidofilado”, mencionando
aexpressao "Desnatado” segundo correspondaa2.2.1 €4.2.2.

2.3.8. O produto definido em 2.1.2.1 que corresponda a classificagéo 2.2.2 designar-se-& "Leite Aciddfilo
com ...(1)..." ou "Leite Acidofilado com.. ...(1)...", preenchendo o espaco em branco (1) com o nome da(s)
substancia(s) alimenticia(s) adicionada(s) que confere( m) ao produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme”, "Integral” ou "Entero”, "Parcialmente
Desnatado" ou "Desnatado” segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.

2.3.9. O produto definido em 2.1.2.1 que corresponda a classificagdo 2.2.2.1 designar-se-a "L eite
Aciddéfilo Adocado”, ou "Leite Acidofilado Adogado™, ou "Leite Acidofilo Sabor...(2)", ou "Leite
Acidofilado Sabor...(2)", ou "Leite Acidofilo Adogado Sabor ...(2)...", ou "Leite Acidofilado Adogado
Sabor......", preenchendo o espago em branco (2) com o nome da(s) substancia(s)
aromatizante(s)/saborizante( s) utilizada(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressoes "Com creme”, "Integral™ ou "Entero”, "Parciamente
Desnatado” ou "Desnatado” segundo correspondaa 2.2.1 €4.2.2.

Poder&o ser utilizadas as expressdes "com aglcar” ou "agucarado” no lugar de "adogado”.

2.3.10. O produto definido em 2.1.3 designar-se-a "Kefir" ou "Kefir Natural", mencionando as expressoes
"Com creme", "Integral” ou "Entero", "Parcialmente Desnatado” ou "Desnatado” segundo corresponda a
2.2.1e4.2.2. O produto definido em 2.1.3 correspondente a classe 2.2.1.4. em cuja elaboracéo tenham
sido adicionados exclusivamente ingredientes | acteos e amidos ou amidos modificados em uma proporcéo
ndo maior que 1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contempl ados na tabela 4, todos como unicos
ingredientes opcionais ndo-lacteos designar-se-a "K efir', mencionando a expressao "Desnatado” segundo

correspondaa2.2.1e4.2.2.

2.3.11. O produto definido em 2.1.3 que corresponda a classificagdo 2.2.2 designar-se-a: "Kefir
com...(1)..." preenchendo o espaco em branco (1) com o nome da(s) substancia(s) alimenticia(s)
adicionada(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme”, "Integral” ou "Entero”, "Parcialmente
Desnatado” ou "Desnatado” segundo correspondaa 2.2.1 €4.2.2.



2.3.12. O produto definido em 2.1.3 que corresponda a classificagdo 2.2.2.1 designar-se-a "Kefir
Adocado", ou "Kefir Sabor...( 2)...", ou "Kefir Adogado Sabor....(2)...." preenchendo o espaco em branco
(2) com 0 nome da(s) substancia(s) aromatizante(s)/saborizante( ) utilizada(s) que confere(m) ao produto
suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressoes "Com creme”, "Integral™ ou "Entero”, "Parciamente
Desnatado” segundo correspondaa2.2.1 e 4.2.2.

Poderdo ser utilizadas as expressdes "com agucar” ou "agucarado” no lugar de "adocado”.

2.3.13. O produto definido em 2.1.4 designar-se-a"Kumys" ou "Kumys Natural" mencionando as
expressdes "Com creme”, "Integral" ou "Entero", "Parcialmente Desnatado” ou "Desnatado” segundo
correspondaa2.2.1e4.2.2.

O produto definido em 2.1.4 correspondente a classe 2.2.1.4, em cuja elaboracdo tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos modificados em uma propor¢éo ndo maior que
1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na tabela 4, todos como Unicos ingredientes
opcionais nao-lacteos, designar-se-a"Kumys' mencionando a expressao "Desnatado” segundo
correspondaaz2.2.1e4.2.2.

2.3.14. O produto definido em 2.1.4 que corresponda a classificagdo 2.2.2 designar-se-a " Kumys
com...(1)..." preenchendo o espaco em branco (1) com 0 nome da(s) substancia(s) alimenticia(s)
adicionada(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme”, "Integral” ou "Entero”, "Parcialmente
Desnatado™" ou "Desnatado” segundo correspondaa2.2.1 e 4.2.2.

2.3.15. O produto definido em 2.1.4 que corresponda a classificagdo 2.2.2.1 designar-se-a "Kumys
Adocado", ou "Kumys Sabor...( 2)...", ou "Kumys Adocado Sabor...(2)..." preenchendo o espaco em
branco (2) com o nome da(s) substancia(s) aromatizante(s)/saborizante( s) utilizada(s) que confere(m) ao
produto suas caracteristicas distintivas. Dever&o ser mencionadas ainda as expressoes "Com creme”,
"Integral” ou "Entero", "Parcialmente Desnatado" ou "Desnatado”, segundo correspondaa2.2.1 e 4.2.2.

Poder&o ser utilizadas as expressdes "com aglcar” ou "agucarado” no lugar de "adogado”.

2.3.16. O produto definido em 2.1.5 designar-se-a "Coalhada’, ou "Cuajada’, ou "Coahada Natural", ou
"Cuagjada Natural"™ mencionando as expressoes "Com creme”, "Integra” ou "Entero”, "Parcia mente
Desnatada’ ou "Desnatada’, segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.

O produto definido em 2.1.5 correspondente a classe 2.2.1.4. em cuja el aboragdo tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes | &cteos e amidos ou amidos modificados em uma proporcéo ndo maior que
1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na tabela 4, todos como Unicos ingredientes
opcionais nao-l4cteos, designar-se-a " Coahada' ou "Cugjada’, mencionando a expressdo "Desnatada’
segundo correspondaa2.2.1e4.2.2.

2.3.17. O produto definido em 2.1.5 que corresponda a classificacdo 2.2.2 designar-se-a " Coalhada
com...(1)..." ou "Cugjada com...(1)...", preenchendo o espaco em branco (1) com o nome da(s)
substancia(s) alimenticia(s) adicionada(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.
Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme”, "Integral” ou "Entero", "Parcialmente
Desnatada” ou "Desnatada’, segundo correspondaa2.2.1 e 4.2.2.

2.3.18. O produto definido em 2.1.5 que corresponda a classificagdo 2.2.2.1 designar-se-a " Coal hada
Adocgada’, ou "Cuajada Endulzada”, ou "Coalhada Sabor...(2)...", ou "Cugjada Sabor...(2)...", ou

"Coa hada Adogada Sabor...(2)...", ou "Cuajada Endul zada Sabor...( 2)..." preenchendo o espaco em
branco (2) com o nome da(s) substancia(s) aromatizante(s)/saborizante(s) utilizada(s) que confere( m) ao
produto suas caracteristicas distintivas.



Deverdo ser mencionadas ainda as expressoes "Com creme”, "Integral™ ou "Entero”, "Parciamente
Desnatada” segundo correspondaa2.2.1 €4.2.2.

Poder&o ser utilizadas as expressdes "com aglcar” ou "agucarada' no lugar de "adocada’'.
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4. COMPOSICAO E REQUISITOS

4.1. Composi¢ao

4.1.1. Ingredientes obrigatorios

Leite e/ou leite reconstituido padronizado em seu contetido de gordura. Cultivos de bactérias | acticas e/ou
cultivos de bactérias | acticas especificas, segundo corresponda as defini¢des estabelecidasem 2.1.1, 2.1.2,
2121,213,214e21b5.

4.1.2. Ingredientes opcionais L eite concentrado, creme, manteiga, gordura anidra de leite ou butter oil,
leite em pO, caseinatos alimenticios, proteinas |acteas, outros solidos de origem lactea, soros | acteos,
concentrados de soros | acteos.

Frutas em forma de pedagos, polpa(s), suco(s) e outros preparados a base de frutas.

M altodextrinas.

Outras substancias alimenticias tais como: mel, coco, cereais, vegetais, frutas secas, chocolate,



especiarias, café, outras, sds ou combinadas.

Acucares e/ou glicidios (exceto polialcodis e polissacarideos).

Cultivos de bactérias | &cticas subsidiérias.

Amidos ou amidos modificados em uma propor¢do maxima de 1% (m/m) do produto final.

Os ingredientes opcionais ndo-1acteos, sos ou combinados deverdo estar presentes em uma proporcao
maxima de 30% (m/m) do produto final.

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1. Aspecto: consisténciafirme, pastosa, semisolida ou liquida.

4.2.1.2. Cor: branca ou de acordo com a(s) substancia(s) alimenticia(s) e/ou corante(s) adicionado(s).

4.2.1.3. Odor e Sabor: caracteristico ou de acordo com a(s) substancia(s) alimenticia(s) e/ou substancia(s)
aromatizante(s)/saborizante(s) adicionada(s).

4.2.2. Requisitos Fisico-Quimicos

4.2.2.1. Os Leites Fermentados definidos em 2.1 deverdo cumprir os requisitos fisico-quimicos indicados
naTabelal.

Tabelal
Matéria gordalactea (g/100g) (*) dAec'é‘\jc?éég

|tico/100g) Proteinas |acteas (9/100g)(*)
NormaFIL 116 A:1987 Norma FIL

150:1991

Com Integral|ParcialmentgDesnatado
creme desnatado

Min. 6,0 g,ga 06229 |Max. 05 [06a20 [Min 29

(*) Os leites fermentados com agregados, agucarados e/ou saborizados poderéo ter contelido de matéria
gorda e proteinas inferiores, ndo devendo reduzir-se a uma propor¢éo maior do que a porcentagem de
substancias alimenticias ndo-14acteas, aglcares acompanhados ou ndo de glicidios (exceto polissacarideos
e polialcodis) e/ou amidos ou amidos modificados e/ou maltodextrina e/ou aromatizantes/ saborizantes
adicionados.

4.2.2.2. Os leites fermentados considerados no presente regulamento deverdo cumprir, em particular, 0os
requisitos fisico-quimicos que figuram na Tabela 2.

Tabela2
Acidez (g de &cido

Produto l&ctico/100g) Norma  |Etanol (% v/m)
FIL 150:1991

logurte 0,6al15 -

Leite cultivado ou fermentado 06a20 -




Leite acidofilo ou acidofilado|0,6 a2,0 -

Kefir <10 05alb
Kumys > 0,7 Min. 0,5
Coahada 0,6a20 -

4.2.3. Contagem de microrganismos especificos. os leites fermentados deverdo cumprir os requisitos
considerados na Tabela 3 durante seu periodo de validade.

Tabela3
Contagem de
bactérias |ticas .

: Contagem de leveduras especificas

Produto totais (ufc/g) )
Norma ElL 117A: (ufc/g) Norma FIL 94 B: 1990
1988

logurte min. 107 (*) -

Leite cultivado ou .

fermentado min. 10° (*) )

Leite acidofilo ou ] v

acidofilado min. 10 ]

Kefir min. 107 min. 10*

Kumys min. 107 min. 10*

Coahada min. 10° -

(*) No caso em que se mencione o uso de hifidobactérias, a contagem seré de no minimo 106 UFC de
bifidobactérias/g.

4.2.4. Tratamento Térmico: os leites fermentados ndo deverdo ter sido submetidos a qualquer tratamento
térmico apds a fermentacdo.

Os microrganismos dos cultivos utilizados devem ser viaveis e ativos e estar em concentracdo igual ou
superior aquela definida no subitem 4.2.3. no produto final e durante seu prazo de validade.

4.3. Acondicionamento: os leites fermentados dever&o ser envasados com materiais adequados para as
condic¢des de armazenamento previstas de forma a conferir ao produto uma protecéo adequada.

4.4. Condicdes de Conservacdo e Comercializacdo: os leites fermentados deverdo ser conservados e
comercializados a temperatura ndo superior a 100C.

5. ADITIVOS E COADJUVANTESDE TECNOLOGIA/ELABORA(;AO
5.1. Aditivos

5.1.1. N&o se admite o0 uso de aditivos na elaboracéo de leites fermentados definidos no subitem 2.1 para
0s quais se tenham utilizado exclusivamente ingredientes | acteos. Excetua-se desta proibicéo a classe
"Desnatados’, naqual se admite o uso dos aditivos espessantes/estabilizantes contidos na Tabela 4.

5.1.2. Na elaboracéo de leites fermentados definidos em 2.1 correspondentes as classificagdes 2.2.2. e
2.2.2.1, admitir-se-a o uso de todos os aditivos que se encontram na Tabela 4, nas concentragdes maximas
indicadas no produto final. Ficam excetuados da autorizagdo do uso de acidulantes, os leites fermentados
adicionados exclusivamente de glicidios (com agUcar, adogados ou agucarados).

5.1.3. Em todos os casos se admitira a presenca dos aditivos transferidos por meio dos ingredientes
opcionais em conformidade com o principio de transferéncia de aditivos alimentares (Res. GMC 105/94 -



Principios de Transferéncia de Aditivos Alimentares/Codex Alimentarius. Volume 1A 1995. Secdo 5.3.) e
sua concentracao no produto final ndo devera superar a propor¢do que corresponda a concentracao
maxima admitida no ingrediente opcional; quando se tratar de aditivos indicados no presente
Regulamento, ndo devera superar os limites méximos autorizados no mesmo. No caso particular do
agregado de polpa de fruta ou preparado de fruta, ambos de uso industrial, admitir-se-4, além disso, a
presenca de &cido sorbico e seus sais de sddio, potassio e calcio em uma concentracdo maxima de 300

miligramas por quilograma (expressos em acido sorbico) no produto final.

Tabela4
- CONC. MAX.
N EODImIvo FUNCAO NO PRODUTO
FINAL
Aromatizantes/saborizantegA romati zantes/ Sabori zanteq as
100 Curcuma ou curcumina 80 mg/kg
101i Riboflavina 30 mg/kg
101ii SRégi(z;‘lawnaS - Fosfato de 30 mg/kg
Corante
110 Amarelo ocaso FCF 50 mg/kg
Amarelo sunset
Carmim, Acido carminico, 100mg/kg em
120 L L .
Cochinila acido carminico
- CONC. MAX.
N EODITIvo FUNCAO NO PRODUTO
FINAL
122 Azorrubina Corante
124 V ermelho Ponceau 4R.
129 Vermelho 40, alura
131 Azul patente V. 50 mg/kg
132 Ind!gotl na, Carmim de
Indigo
133 Azul Brilhante FCF
140i Clorofila g.s.
141i Clorofila clprica 50 mg/kg
141ii Clorofilina clprica 50 mg/kg
Verde indelével, Verde
143 rapido fast green 50 mgkkg
150a Caramelo | simples g.s.
Caramelo |1 processo
1500 sulfito caustico 95
Caramelo I11-processo
150c aménia 500 mg/kg
Caramelo |V processo
150d sulfito - ambnia 500 mg/kg
. Beta-caroteno (sintético
1602 idéntico ao natural) 50 mark
1604ii Caratendides, extratos gxg
naturais. Beta-caroteno
Annato, bixina, norbixina, 9,5 mg/kg como
160 b .
Urucum, rocu norbixina
162 \ermelho de Beterraba, g.s.
Espessantes /Estabilizantes




400 Acido alginico Espessantes/ Estabilizantes

401 Alginato de sbdio
402 Alginato de potassio
403 Alginato de ambnio
404 Alginato de calcio
405 A[gi nato de propileno
glicol
406 Agar
Carragena (inclui a
407 furcelarana e seus sais de
sodio e potassio)
Goma afarroba, goma jatai 5g/kg isolados
410 Goma Garrofin, Goma ou combinados
caroba
412 Goma guar Sg/kg isolados
413 Goma tragacanto, goma ou combinados
adragante tragacanto
414 qua arabica, goma
acacia
415 Goma xantana, Goma
xantan, Goma de xantana
216 Goma _Karaya, Gom,g
sterculia, Goma caraia
418 Gomagelan
425 Goma konjac
461i Celulose microcristalina
461 Metilcelulose
463 Hidroxipropilcelulose
465 Metiletilcelulose
Carboximetilcelulose
486 lshdica
440 poctinas, pectinaamidada. | pessantes/Estabilizantes [10g/kg
270 Acido lactico
296 Acido malico . G5
— — Acidulante
330 ACI do citrico 5/kg
334 Acido tartérico

5.2. Coadjuvantes de Tecnol ogia/Elaboracdo
N&o se admite 0 uso de coadjuvantes de tecnol ogia/el aboragéo.
6. Contaminantes

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabel ecidos pel o Regulamento especifico.

7. Higiene
7.1. ConsideracOes gerais

As préticas de higiene para elaboracéo do produto deverdo estar de acordo com o Regulamento Técnico
sobre as Condicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Préaticas de Fabricacdo para Estabel ecimentos



Elaboradores/I ndustrializadores de Alimentos.

7.2. O leite a ser utilizado devera ser higienizado por meios mecani cos adequados e submetido a
pasteurizacdo, ou tratamento térmico equivalente, para assegurar fosfatase residual negativa (A.O.A.C.
152 Ed. 1990, 979.13, p. 823) combinado ou ndo com outros processos fisicos ou biol gicos que garantam
ainocuidade do produto.

7.3. Critérios Macroscopicos e Microscopicos

O produto ndo devera conter substancias estranhas de qual quer natureza.

7.4. Critérios Microbiol 6gicos

O produto deverd cumprir os requisitos indicados na Tabela 5.

Tabela5
CRITERIO

MICRORGANISMOSBEEWAQAOSITUAQAO NORMA
n=5c=2

Coliformes/g (300C) m=10M=100 4 FIL73A:1985
n=5c=2 APHA

Coliformes/g (45°C) | cam=10 [* 1992¢.24(1)
n=5c=2

Bolores e leveduras/g M=50M=200 2 FIL94B:1990

(1) Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods 3rd. Ed., Edited by Carl
Vanderzant and Don F.

Splittstoesser (APHA).

8. PESOS E MEDIDAS

Aplica-se 0 Regulamento correspondente.

9. ROTULAGEM

9.1. Aplica-se o Regulamento correspondente.

As denominagdes consideradas no presente Regulamento est&o reservadas aos produtos em cuja base
L actea ndo contenham gordura e/ou proteinas de origem ndo-lactea.

As denominagdes consideradas neste Regulamento estéo reservadas aos produtos que néo tenham sido
submetidos a qualquer tratamento térmico apos a fermentacdo e nos quais 0s microorgani smos dos
cultivos utilizados sejam viaveis e ativos e que estejam em concentracdo igual ou superior aquela definida
no subitem 4.2.3 no produto final e durante seu prazo de validade.

9.2. O produto definido em 2.1.1, em cuja elaboracéo tenham sido utilizados exclusivamente ingredientes



|&cteos designar-se-a: "logurte”, ou "Y ogur”, ou "Y oghurt", ou "logurte Natural", ou "Y ogur Natural", ou
"Y oghurt Natural" mencionando as expressdes "Com creme”, "Integral”, "Parcialmente Desnatado” ou
"Desnatado” segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.

O produto definido em 2.1.1 correspondente a classe 2.2.1.4, em cuja elaboracdo tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos modificados em uma proporgéo ndo maior que
1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na Tabela 4, todos como Unicos ingredientes
opcionais ndol acteos, designar-se-a "logurte”, ou "Y ogur", ou "Y oghurt” mencionando a expressao
"Desnatado” segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.

O produto definido em 2.1.1, em cuja elaboragao tenham sido utilizados exclusivamente ingredientes
|&cteos, que corresponda a classificagdo "Integral” ou "Entero”, segundo 2.2.1 € 4.2.2, e que apresente
consisténcia firme, podera opcional mente designar-se: "logurte Tradicional”, "Y ogur Tradicional" ou
"Y oghurt Tradicional”.

~

Poderd utilizar-se a expressao "Classico" no lugar do "Tradicional".
Podera ser mencionada a presenca de bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido em 4.2.3.

9.3. O produto definido em 2.1.1 que corresponda a classificagéo 2.2.2 designar-se-& "logurte
com...(1)......... ", ou"Yogur com......... (2)....", ou "Yoghurt com............ () BT " preenchendo o espago
em branco (1) com o nome da(s) substancias(s) alimenticia(s) adicionada(s) que confere(m) ao produto
suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme”, "Integral” ou "Entero”, "Parcialmente
Desnatado™" ou "Desnatado” segundo correspondaa2.2.1 e 4.2.2.

Poder& ser mencionada a presenca de bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido em 4.2.3.

9.4. O produto definido em 2.1.1 gque corresponda a classificacéo 2.2.2.1 designar-se-& "logurte
Adocado", ou "Y ogur Endulzado”, ou "Y oghurt Endulzado™, ou "logurte Sabor......(2)........ ", ou"Yogur
Sapor.......(2)......", ou "Yoghurt Sabor........ (2)......", ou "logurte Adogado Sabor...(2)...", ou "Y ogur
Endulzado Sabor...(2)...", ou "Y oghurt Endulzado Sabor...(2)....." preenchendo o espago em branco (2)
com o nome da(s) substancias(s) aromatizante(s)/saborizante(s) utilizado(s) que confere(m) ao produto
suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme”, "Integral” "Parcialmente Desnatado” ou
"Desnatado” segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.

Poderé ser mencionada a presenca de bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido em 4.2.3.
Poderdo ser utilizadas as expressdes "com agucar” ou "agucarado” no lugar de "adocado”.

9.5. O produto definido em 2.1.2. designar-se & "L eite Fermentado”, ou "Leite Cultivado”, ou "Leite
Fermentado Natural", ou "Leite Cultivado Natural". Deverdo ser mencionadas as expressdes "Com

creme’, "Integral” ou "Entero", "Parcialmente Desnatado” ou
"Desnatado” segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.
Podera ser mencionada a presenca de bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido em 4.2.3.

O produto definido em 2.1.2 correspondente a classe 2.2.1.4, em cuja el aboragdo tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes | &cteos e amidos ou amidos modificados em uma proporcéo ndo maior que
1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na tabela 4, todos como Unicos ingredientes
opcionais ndo-lacteos, designar-se-a: "L eite Fermentado” ou "Leite Cultivado™ mencionando a expressao:
"Desnatado” segundo correspondaa2.2.1e4.2.2.



9.6. O produto definido em 2.1.2 que corresponda a classificagdo 2.2.2 designar-se-& "L eite Fermentado
com....(1)... " ou

"Leite Cultivado com..... (1)..." preenchendo o espago em branco (1) com o nome da(s) substancias(s)
alimenticias(s) adicionada(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressoes "Com creme”, "Integral”, ou "Entero", "Parcialmente
Desnatado” ou "Desnatado” segundo correspondaa 2.2.1 €4.2.2.

Podera ser mencionada a presenca de bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido em 4.2.3.

9.7. O produto definido em 2.1.2 que corresponda a classificagdo 2.2.2.1 designar-se-& "L eite
Fermentado Adogado”, ou "Leite Cultivado Adocado”, ou "L eite Fermentado Adogado Sabor......( 2)......",
ou...", "Leite Cultivado Adocado Sabor......... (2)....." preenchendo o espaco em branco (2) com o nome
da(s) substancia(s) aromatizante(s)/saborizante(s) utilizada(s) que confere(m) ao produto suas
caracteristicas ditintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressoes "Com creme”, "Integral™ ou "Entero”, "Parciamente
Desnatado” ou "Desnatado” segundo correspondaa 2.2.1 €4.2.2.

Podera ser mencionada a presenca de bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido em 4.2.3.
Poder&o ser utilizadas as expressdes "com aglcar” ou "agucarado” no lugar de "adogado”.

9.8. O produto definido em 2.1.2.1 designar-se-a "L eite Acidofilo” ou "Leite Acidofilado"ou "Leite

Aciddfilo Natural" ou "Leite Acidofilado Natural™ mencionando as expressoes "Com creme”, "Integral”
ou "Entero”, "Parcialmente Desnatado” ou "Desnatado” segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.

O produto definido em 2.1.2.1 correspondente a classe 2.2.1.4, em cuja elaboragéo tenham sido
adicionados exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos modificados em uma proporgéo néo
maior gue 1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na tabela 4, todos como Unicos
ingredientes opcionais ndol acteos, designar-se-a: "L eite Aciddfilo” ou "Leite Acidofilado™ mencionando a
expressao "Desnatado” segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.

9.9. O produto definido em 2.1.2.1 que corresponda a classificagdo 2.2.2 designar-se-4 "L eite Aciddfilo
Ccom............ (D.......", ou "Leite Acidofilado com.......... @........ " preenchendo o espago em branco (1) com
0 nome da(s) substancia(s) alimenticia(s) adicionada( s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas
distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes. "Com creme”, "Integral” ou "Entero”, "Parcialmente
Desnatado” ou "Desnatado” segundo correspondaa2.2.1e4.2.2.

9.10. O produto definido em 2.1.2.1 que corresponda a classificac8o 2.2.2.1 designar-se-a "L eite
Aciddfilo Adogado......... (2)...... ", ou "Leite Acidofilado Adogado", ou "Leite Aciddfilo Sabor......(2)....",
ou "Leite Acidofilado Sabor........ (2)......", ou "Leite Acidofilo Adogado Sabor......(2)......", ou "Leite
Acidofilado Adogado Sabor.....(2)..." preenchendo o espaco em branco (2) com o nome da(s)
substancia(s) aromatizante(s)/saborizante(s) utilizada(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas
distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme”, "Integral” ou "Entero”, "Parcialmente
Desnatado” ou "Desnatado” segundo correspondaa2.2.1e4.2.2.

Poderdo ser utilizadas as expressdes "com agucar” ou "agucarado" no lugar de "adocado"”.
9.11. O produto definido em 2.1.3 designar-se-a "Kefir" ou

"Kefir Natural" mencionando as expressdes "Com creme”, "Integral” ou "Entero”, "Parcialmente



Desnatado” ou "Desnatado” segundo corresponda2.2.1 €4.2.2.

O produto definido em 2.1.3 correspondente a classe 2.2.1.4, em cuja elaboracdo tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes | &cteos e amidos ou amidos modificados em uma propor¢do maior que 1%
(m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na tabela 4, todos como Unicos ingredientes
opcionais ndo-lacteos, designar-se-a "Kefir'" mencionando a expressao "Desnatado™ segundo corresponda
a22le422.

9.12. O produto definido em 2.1.3 que corresponda a classificagdo 2.2.2 designar-se-a: "Kefir com
....(1)...." preenchendo o espaco em branco (1) com o home da(s) substancia(s) alimenticia(s) que
confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme”, "Integral” ou "Entero”, "Parcialmente
Desnatado” ou "Desnatado”, segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.

9.13. O produto definido em 2.1.3 que corresponda a classificagdo 2.2.2.1 designar-se-& "Kefir
Adocado", ou "Kefir Sabor .....(2).....", ou "Kefir Adogado Sabor .....(2)....." preenchendo o espago em
branco (2) com o nome da(s) substancia(s) aromatizante( s)/saborizante(s) utilizada(s) que confere(m) ao
produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme”, "Integral” ou "Entero”, "Parcialmente
Desnatado” ou "Desnatado” segundo correspondaa 2.2.1 e4.2.2.

Poderdo ser utilizadas as expressdes "com agucar” ou "agucarado” no lugar de "adocado”.

9.14. O produto definido em 2.1.4 designar-se-a"Kumys' ou "Kumys Natural" mencionando as
expressoes "Com creme”, "Integral” ou "Entero”, "Parcialmente Desnatado” ou "Desnatado” segundo
correspondaa2.2.1e4.2.2.

O produto definido em 2.1.4 correspondente a classe 2.2.1.4, em cuja elaboracdo tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes | &cteos e amidos ou amidos modificados em uma proporcéo ndo maior que
1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na tabela 4, todos como Unicos ingredientes

opcionais ndo-l4cteos, designar-se-a " Kumys' mencionando a expressao "Desnatado” segundo
correspondaa2.2.1e4.2.2.

9.15. O produto definido em 2.1.4 que corresponda a classificagdo 2.2.2 designar-se-a "Kumys
com......(1)..." preenchendo o espagco em branco (1) com o nome da(s) substancia(s) alimenticia(s)
adicionada(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressoes "Com creme”, "Integral™ ou "Entero”, "Parciamente
Desnatado” ou "Desnatado” segundo correspondaa 2.2.1 €4.2.2.

9.16. O produto definido em 2.1.4 que corresponda a classificagdo 2.2.2.1 designar-se-a "Kumys
Adogado”, ou "Kumys Sabor......( 2)...", ou "Kumys Adogado Sabor.....(2)..." preenchendo o0 espago em
branco (2) com o nome da(s) substancia(s) aromatizante( s)/saborizante(s) utilizada(s) que confere(m) ao
produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme”, "Integral” ou "Entero”, "Parcialmente
Desnatado™" ou "Desnatado”, segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.

Poder&o ser utilizadas as expressdes "com aglcar” ou "agucarado” no lugar de "adogado”.
9.17. O produto definido em 2.1.5 designar-se-4 " Coahada’, ou "Cugjada’, ou "Coahada Natural”, ou
"Cuagjada Natural", mencionando as expressdes "Com creme”, "Integral” ou "Entero”, "Parcialmente

Desnatada’ ou "Desnatada’, segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.

O produto definido em 2.1.5 correspondente a classe 2.2.1.4, em cuja el aboragdo tenham sido adicionados



exclusivamente ingredientes |acteos e amidos ou amidos modificados em uma proporgdo ndo maior que
1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na tabela 4, todos como Unicos ingredientes
opcionais ndo-lacteos, designar-se-a " Coalhada’ ou Cugjada, mencionando a expressao "Desnatada’
segundo correspondaa 2.2.1 e4.2.2.

9.18. O produto definido em 2.1.5 que corresponda a classificagdo 2.2.2 designar-se-a " Coa hada
com.....(1)....." ou Cugjada com.....(1)....." preenchendo o espaco em branco (1) com o home da(s)
substancia(s) alimenticia(s) adicionada(s) que confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme”, "Integral” ou "Entero”, "Parcialmente
Desnatada’ ou "Desnatada’, segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.

9.19. O produto definido em 2.1.5 que corresponda a classificagdo 2.2.2.1 designar-se-a " Coalhada
Adocada’, ou "Cuajada Endulzada", ou "Coalhada Sabor.....(2)...", ou "Cugjada Sabor......(2).....", ou
"Coa hada Adogada Sabor...(2)...", ou "Cuajada Endul zada Sabor...( 2)..." preenchendo 0 espaco em
branco (2) com o0 nome da(s) substancia(s) aromatizante(s)/saborizante(s) utilizada(s) que confere( m) ao
produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressdes "Com creme”, "Integral” ou "Entero”, " Parcialmente
Desnatada’ ou "Desnatada’, segundo correspondaa2.2.1 e4.2.2.

Poder&o ser utilizadas as expressdes "com aglcar” ou "agucarada’ no lugar de "adocada’'.
10. Métodos de Andlise

Os métodos de analises recomendados sdo indicados nos subitens 4.2.2 e 7.4.

11. Amostragem Seguem-se os procedimentos recomendados na Norma FIL 50C: 1995.
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