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Ementa: Institui o produto denominado ‘Manteiga Comum", para comercializacdo exclusiva no territorio nacional,
que devera atender, provisoriamente, as seguintes especificagdes de qualidade.
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MINISTERIO DA AGRICCULTURA E DO ABSTECIMENTO
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA
DEPARTAMENTO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

RESOLUCAO No 4, DE 28 DE JUNHO DE 2000

O DIRETOR DO DEPARTAMENTO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL, no
uso da atribuicdo que |Ihe confere o art. 902 do Regulamento da Inspecao Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal, aprovado pelo Decreto n® 30.691, de 29 de marco de
1952, o art. 84 da Portaria Ministerial n® 574, de 8 de dezembro de 1998, e

Considerando que os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ) de
Creme de Leite, de Creme de Leite de Uso Industrial e de Manteiga, aprovados através da
Portaria no 146 / 96 - MA, excluem a utilizagdo do creme ou da gordura obtidos do desnate do
leite acido ou do soro resultante da fabricacdo de queijos na elaboracdo dos citados produtos;

Considerando que o parque industrial brasileiro de laticinios é bastante pulverizado em
inUmeras indUstrias de pequeno porte, destacando-se entre estas as fabricas de queijos cujo
volume de produgdo de soro, se desnatado, resultara na obtencdo de consideravel quantidade
de creme / gordura lactea passivel de utilizagdo industrial e que a impossibilidade de uso
desse creme / gordura lactea, pela legislacdo em vigor, vem causando sérios transtornos a
estabelecimentos industriais de qualquer porte, mas principalmente a pequenas empresas;

Considerando que as empresas de pequeno porte geralmente nao possuem facilidades
para a estocagem e destinagdo do soro a fabricas de racdao animal ou a estabelecimentos que
produzam derivados lacteos desidratados (soro de leite em pd, lactose em po, etc);

Considerando que a inutilizagdo ou o simples descarte do soro pelas industrias, em
situacBes onde até a sua doacdo a produtores rurais para alimentagdao animal é problematica,
constitui séria dificuldade pratica para muitas pequenas empresas, em virtude da legislagdo de
controle da poluicao ambiental;

Considerando que, no Brasil, sempre existiu um consideravel mercado para a chamada
“Manteiga Comum”, extinta com o advento dos RTIQ 's mencionados acima e em fungao dos
acordos multilaterais decorrentes do MERCOSUL, sem que tenha ficado suficientemente
explicitada, tanto para o mercado brasileiro quanto para o dos demais parceiros, qual seria a
destinacdo normal de tal creme / gordura lactea (principalmente quando obtido do desnate do
soro);

Considerando que, em diversos paises de diferentes continentes, € normal e rotineiro o

desnate de soro e fabricacdo, com o creme obtido, de um produto denominado “Manteiga de
Soro”, de caracteristicas gerais similares aquelas do produto convencional, mas que tal
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denominacdo podera vir a trazer uma conotacdo desfavoravel ao produto, dificultando sua
comercializagdo no mercado brasileiro, resolve:

I. Instituir o produto denominado ‘Manteiga Comum”, para comercializagao exclusiva
no territério nacional, que devera atender, provisoriamente, as seguintes especificacdes de
qualidade, até que se elabore RTIQ especifico:

I.1. Ser elaborado a partir de creme de leite pasteurizado;

I.2. Ser mantido sob refrigeracao (temperatura maxima de 50C) na fonte de producdo
e no mercado distribuidor;

I.3. Apresentar:

1.3.1. Teor minimo de gordura de 80% (oitenta por cento, m/m);

1.3.2. Teor maximo de umidade de 16% (m/m), admitindo-se o teor de 18% (m/m) na
variedade nao salgada do produto;

1.3.3. Teor maximo de cloreto de sédio de 3% (m/m);

1.3.4. Acidez maxima de 3 mL (trés mililitros) de soluto alcalino normal em 100g (cem
gramas) de gordura lactea no produto, ao longo de sua vida de prateleira;

I.3.5. Teor maximo de insollveis no éter etilico de 2% (excluido o teor de cloreto de
sodio nas variedades salgadas);

1.3.6. Microrganismos coliformes a 300C, UFC/grama: n =5; c=2; m =10 ; M = 100;

1.3.7. Microrganismos coliformes a 450C, UFC/grama: n=5;c=2; m< 3 ; M= 10;

1.3.8. Salmonella sp. /25 gramas : n=5;c=0; m=0;

1.3.9. Estafilococos coagulase positivos, UFC/grama: n=5; c=1; m =10 ; M = 100;

[.3.10. Bolores e Leveduras, UFC /grama :n=5;c=2; m = 103 ; M = 104 (*).

(*): Nivel Maximo Recomendado, como Indice de Qualidade, sem valor como Critério
Oficial de Julgamento.

Referéncias analiticas: Coordenagdo de Laboratério Animal/Departamento de Defesa
Animal, Secretaria de Defesa Agropecuaria - Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

II. Autorizar a utilizacdo do creme ou gordura lactea proveniente do desnate do leite
acido e ou do soro obtido da fabricagdo de queijos na produgdo de Manteiga Comum, desde
que apresente as seguintes especificacles:

II.1. Acidez maxima de 200 D (vinte graus Dornic), sem que tenha sofrido qualquer
processo de reducao de acidez titulavel, imediatamente antes do inicio do seu processamento;

I1.2. Ser obtido unicamente de estabelecimentos industriais sob SIF;

I1.3. O transporte desse creme/gordura lactea entre um estabelecimento produtor
dessa matéria-prima e outro que a beneficiard podera ser realizado em caminhdes-tanque ou
em latdes, observada a temperatura maxima de 100C na sua chegada ao destino, bem como o
tempo maximo de obtengdo de 96 (noventa e seis) horas;

I1.4. Ser mantido sob refrigeragdo na temperatura maxima de 50C e pelo periodo
maximo de 24 (vinte e quatro) horas até o momento de sua pasteurizagdo para a produgdo de
manteiga comum;

I1.5. Serd admitido o emprego das seguintes substancias neutralizantes, na quantidade
maxima de 2000 mg/kg de creme, isoladas ou combinadas, expressas na forma anidra:
bicarbonato de sddio, carbonato de sddio, ortofosfato de sédio, hidroxido de sodio, hidroxido
de calcio;

I1.6.Permite-se a adicao dos seguintes corantes naturais ou sintéticos, idénticos aos
naturais, em quantidades suficientes para obter o efeito desejado: Bixa orelana, beta caroteno
e clrcuma ou curcumina;

I1.7. Faculta-se aos fabricantes o uso da denominagao “Manteiga de Soro”, quando for
utilizada matéria-prima exclusivamente dessa fonte.

III. A Manteiga Comum deve ser considerada imprdpria para consumo quando:

III.1. Apresente caracteres sensoriais anormais de qualquer natureza;

II1.2. Em analise laboratorial, fique demonstrada a adicdo de substancias nocivas,
conservadoras, produtos estranhos a sua composicdo, ou matéria corante ndao permitida pela
legislagdo em vigor;

IT1.3. Contenha detritos, sujidades, insetos ou corpos estranhos de qualquer natureza;

II1.4. Contenha microrganismos em desacordo com as especificagdes do presente
documento.

IV. Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicacao.
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