INSTRUCAO NORMATIVA N2 XX, DE XX DE XXXX DE 2019

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso das atribuicdes que lhe conferem os arts. 21 e 63 do Anexo | do Decreto n?
9.667, de 02 de janeiro de 2019, 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 marco de 2017, e o que
consta do Processo no 21000.054705/2019-35.

Art. 19 Fica aprovado o Regulamento Técnico que fixa a identidade e os requisitos de qualidade
gue devem apresentar as Sobremesas Lacteas, na forma desta Instrucdao Normativa.

Art. 22 Entende-se por sobremesa lactea o produto lacteo pronto para o consumo, composto
pela mistura de leite, em suas diversas formas, padronizado ou ndo em seu teor de gordura, proteina,
ou ambos, com derivados lacteos ou substancias alimenticias, ou ambos, previstos neste Regulamento,
podendo ser adicionada de amidos, amidos modificados e maltodextrina.

§ 12 A sobremesa lactea pode ser apresentada nas formas pastosa, semissélida, sélida, aerada,
gelificada, entre outras formas tecnologicamente reconhecidas.

§ 29 As sobremesas lacteas deverdo apesentar mais que 50% m/m (cinquenta por cento
massa/massa) de leite e outros produtos lacteos, isolado ou em combinagdo, do total de ingredientes do
produto.

§ 32 Nao é permitida a adi¢cdo de gordura vegetal em substituicdo a gordura lactea.
Art. 32 As sobremesas lacteas, classificam-se em:

| - sem adicdo: é a sobremesa lactea sem a adi¢do de ingredientes ndo lacteos;

Il - com adicdo: é a sobremesa lactea adicionada de ingredientes nao lacteos;

Il - fermentada: é a sobremesa lactea fermentada mediante a a¢do de cultivo de microrganismos
especificos ou adicionado de leites fermentados, isolado ou em combinacdo, e que ndo poderd ser
submetida a tratamento térmico apds a fermentacdo, podendo ser com ou sem adicao;

IV - tratada termicamente apds fermentacdo: é a sobremesa lactea de que trata o inciso lll do
caput, posteriormente submetida a tratamento térmico adequado, podendo ser com ou sem adicdo;

V - de soro de leite: é a sobremesa lactea cuja base lactea for composta preponderantemente de
soro de leite, em suas diversas formas, podendo ser com ou sem adicdo;

VI - de soro de leite fermentada: é a sobremesa lactea de que trata o inciso V, fermentada
mediante a a¢do de cultivo de microrganismos especificos ou adicionada de leites fermentados, isolado
ou em combinacdo e que ndo poderd ser submetida a tratamento térmico apds a fermentacdo,
podendo ser com ou sem adicdo; e

VIl - de soro de leite tratada termicamente apds fermentacdo: é a sobremesa lactea de que trata
o inciso VI do caput, posteriormente submetida a tratamento térmico adequado, podendo ser com ou
sem adicdo.

Paragrafo Unico. Para as sobremesas lacteas fermentadas, a contagem total de bactérias lacticas
vidveis deve ser no minimo de 10° UFC/g no produto final, para os cultivos lacticos especificos
empregados, durante todo o prazo de validade.



Art. 42 A sobremesa lactea apresenta como ingredientes obrigatérios o leite, leite reconstituido
ou leite concentrado, isolado ou em combinagdo, padronizados ou nao em seu teor de gordura, proteina
ou ambos.

§ 19 Para a sobremesa lactea fermentada também s3o ingredientes obrigatdrios os cultivos de
microrganismos especificos ou leites fermentados, isolados ou em combinacgao.

§ 22 Para todas as sobremesas lacteas sem adicdo, os derivados lacteos sdo ingredientes
obrigatérios.

Art. 52 A sobremesa lactea apresenta como ingredientes opcionais:
| - amidos, amidos modificados e maltodextrina;
Il - derivados lacteos; e

[l — substancias alimenticias como produtos de frutas ou vegetais, cereais, mel, café, ch3,
produtos de cacau em suas diversas formas de apresenta¢ao, condimentos, especiarias, ovo e agucares.

Pardgrafo Unico. A adi¢cdo de amidos ou amidos modificados ndo podera ser superior a 4% m/m
(quatro por cento massa/massa) de sua composigao.

Art. 62 A sobremesa lactea deve atender as seguintes caracteristicas sensoriais:

| - aroma e sabor caracteristico ou de acordo com os ingredientes alimenticios e aromatizantes
adicionados;

Il - consisténcia pastosa, semissolida, sélida, aerada, ou gelificada, de acordo com sua
composicao; e

Il - cor de acordo com os ingredientes alimenticios e corantes adicionados.
Art. 72 A sobremesa lactea deve cumprir com os seguintes parametros fisico-quimicos:
| - sobremesa lactea sem adigdes:

a) proteinas de origem lactea: minimo de 2g (dois gramas) de proteina de origem lactea por 100g
(cem gramas) de produto; e

b) sdlidos totais: minimo de 20g (vinte gramas) de sdlidos totais por 100g (cem gramas) de
produto.

Il - sobremesa lactea com adicbes:

a) proteinas de origem lactea: minimo de 1g (um grama) de proteina de origem lactea por 100g
(cem gramas) de produto; e

b) sélidos totais: minimo de 10g (dez gramas) de sélidos totais por 100g (cem gramas) de
produto;

Il - sobremesa lactea fermentada sem adicoes:

a) acidez: 0,6g a 2g (seis decigramas a dois gramas) de acido latico por 100g (cem gramas) de
produto;

b) contagem de microrganismos especificos: minimo de 10® UFC/g, no produto final, para todos
os cultivos lacticos especificos empregados, durante todo o prazo de validade;

c) proteinas de origem lactea: minimo de 2g (dois gramas) de proteina de origem lactea por 100g
(cem gramas) de produto; e



d) solidos totais: minimo de 20g (vinte gramas) de sdlidos totais por 100g (cem gramas) de
produto.

IV - sobremesa lactea fermentada com adigdes:

a) acidez: 0,6g a 2g (seis decigramas a dois gramas) de acido latico por 100g (cem gramas) de
produto;

b) contagem de microrganismos especificos: minimo de 10% UFC/g, no produto final, para todos
os cultivos lacticos especificos empregados, durante todo o prazo de validade;

c) proteinas de origem lactea: minimo de 1g (um grama) de proteina de origem lactea por 100g
(cem gramas) de produto; e

d) sélidos totais: minimo de 10g (dez gramas) de sélidos totais por 100g (cem gramas) de
produto.

V - sobremesa lactea tratada termicamente apds fermentac¢do sem adigdes:

a) acidez: 0,6 a 2g (seis decigramas a dois gramas) de acido latico por 100g (cem gramas) de
produto;

b) proteinas de origem lactea: minimo de 2g (dois gramas) de proteina de origem lactea por 100g
(cem gramas) de produto; e

c) solidos totais: minimo de 20g (vinte gramas) de soélidos totais por 100g (cem gramas) de
produto.

VI — sobremesa lactea tratada termicamente apds fermentacdo com adigdes:

a) acidez: 0,6 a 2g (seis decigramas a dois gramas) de acido latico por 100g (cem gramas) de
produto;

b) proteinas de origem lactea: minimo de 1g (um grama) de proteina de origem lactea por 100g
de produto; e

c) sdlidos totais: minimo de 10g (dez gramas) de soélidos totais por 100g (cem gramas) de
produto.

VIl — sobremesa lactea de soro sem adicGes:

a) proteinas de origem lactea: minimo de 1,7g (um grama e sete decigramas) de proteina de
origem lactea por 100g (cem gramas) de produto; e

b) sélidos totais: minimo de 10g (dez gramas) de sélidos totais por 100g (cem gramas) de
produto.

VIl — sobremesa lactea de soro com adicoes:

a) proteinas de origem lactea: minimo de 1g (um grama) de proteina de origem lactea por 100g
(cem gramas) de produto; e

b) sélidos totais: minimo de 10g (dez gramas) de sdlidos totais por 100g (cem gramas) de
produto.

IX — sobremesa lactea de soro fermentada sem adicbes:

a) acidez: 0,6 a 2g (seis decigramas a dois gramas) de acido latico por 100g (cem gramas) de
produto;



b) contagem de microrganismos especificos: minimo de 10® UFC/g, no produto final, para todos
os cultivos lacticos especificos empregados, durante todo o prazo de validade;

c) proteinas de origem lactea: minimo de 1,7g (um grama e sete decigramas) de proteina de
origem lactea por 100g (cem gramas) de produto; e

d) sélidos totais: minimo de 10g (dez gramas) de sélidos totais por 100g (cem gramas) de
produto.

X — sobremesa lactea de soro fermentada com adigdes:

a) acidez: 0,6 a 2g (seis decigramas a dois gramas) de acido latico por 100g (cem gramas) de
produto;

b) contagem de microrganismos especificos: minimo de 10® UFC/g, no produto final, para todos
os cultivos lacticos especificos empregados, durante todo o prazo de validade;

c) proteinas de origem lactea: minimo de 1g (um grama) de proteina de origem lactea por 100g
(cem gramas) de produto; e

d) sélidos totais: minimo de 10g (dez gramas) de sélidos totais por 100g (cem gramas) de
produto.

Xl — sobremesa lactea de soro tratada termicamente apds fermentagdo sem adigGes:

a) acidez: 0,6 a 2g (seis decigramas a dois gramas) de dacido latico por 100g (cem gramas) de
produto;

b) proteinas de origem lactea: minimo de 1,7g (um grama e sete decigramas) de proteina de
origem lactea por 100g (cem gramas) de produto; e

c) solidos totais: minimo de 10g (dez gramas) de soélidos totais por 100g (cem gramas) de
produto.

XIl — sobremesa lactea de soro tratada termicamente apds fermentag¢ao com adicdes:
a) acidez: 0,6 a 2g (seis decigramas a dois gramas) de acido latico 100g (cem gramas) de produto;

b) proteinas de origem lactea: minimo de 1g (um grama) de proteina de origem lactea por 100g
(cem gramas) de produto; e

c) soélidos totais: minimo de 10g (dez gramas) de sdlidos totais por 100g (cem gramas) de
produto.

Art. 82 As sobremesas lacteas devem atender aos critérios microbiolégicos estabelecidos em
legislacao especifica.

Paragrafo Unico. As sobremesas lacteas que ndo exigirem refrigeracdo para sua conservacao
devem atender aos parametros microbiolégicos para doce de base lactea, ndo comercialmente estéreis.

Art. 92 As sobremesas lacteas de que trata este Regulamento podem ser submetidas aos
tratamentos térmicos de pasteurizacao, esterilizacdo, UAT ou UHT, ou outros processos tecnoldgicos
disponiveis.

Art. 10. As sobremesas lacteas que necessitem de conservacao sob refrigeracdo deverdo ser
mantidas em temperatura ndo superior a 109C (dez graus celsius).

Art. 11. As sobremesas lacteas ndo devem conter impurezas ou substancias estranhas de
gualquer natureza.



Art. 12. A denominagdo de venda do produto é Sobremesa Lactea ou Sobremesa Lactea de Soro.

§ 12 Para o produto de que tratam os incisos Ill e VI do Art. 32 devera ser acrescido o termo
“fermentada” a sua denominacdo de venda.

§ 22 Para os produtos de que tratam o inciso IV e VIl do Art. 32 devera ser acrescido o termo
“tratada termicamente apds a fermentacdo” a sua denominacdo de venda.

§ 32 Para os produtos tradicionalmente reconhecidos ou com denominagdes consagradas pelo
uso, este nome podera ser utilizado no rétulo do produto em forma de “splash”, em complementacdo a
denominacdo de venda.

§ 42 Para o produto de que trata o inciso Il do Art. 32 deverdo ser acrescidos a denominacdo de
venda os ingredientes que conferem caracteristicas distintivas ao produto.

§ 52 Para os produtos de que tratam os inciso lll e VI do Art. 32 podera ser indicada a presenca
dos cultivos lacticos utilizados no rétulo.

§ 62 No caso em que corresponda, poderd ser empregado no rétulo, de forma opcional,
expressoes referentes a forma de apresentagao do produto ou consisténcia.

Art. 13. E permitido o uso de aditivos autorizados em legislacdo especifica.

Art. 14. Os estabelecimentos que jd possuem sobremesa lactea registrada tém o prazo de 180
(cento e oitenta) dias, contados a partir da data da publicacdo desta Instrucdo Normativa, para a
atualiza¢do do registro de seus produtos e atendimento aos requisitos estabelecidos neste Regulamento
Técnico.

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

Art. 15. Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicac¢ao.
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