MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
Secretaria de Defesa Agropecuéaria
Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal
Coordenacdao geral de Inspecao
Divisdo de Inspecéo de Leite e Derivados, Mel e Produtos Apicolas

ORIENTACOES PARA ANALISE DE ROTULAGEM DE PRODUTOS L ACTEOS

1. ALIMENTO A BASE DE MANTEIGA E MARGARINA:

1.1. Produto resultante da fusdo da manteiga com a margarina,

1.2. No rétulo ndo podera ser destacada a presenca da manteiga, nem poderdo constar
comparacdes do “produto a base de manteiga e margarina” com a “manteiga” isolada;

1.3. Podem ser utilizados os aditivos previstos tanto para a manteiga quanto para a
margarina,;

1.4. Os padrBes microbiolégicos devem atender aos requisitos previstos nos RTIQs dos

dois produtos (manteiga e margarina), sendo adotados os mais restritivos.

2. CREME DE RICOTA:

2.1. Produto elaborado a partir da ricota, sendo este o ingrediente preponderante na base

lactea, podendo ser adicionado sal e temperos;

2.2. Podem ser utilizados os aditivos previstos no RTIQ de Queijos, para queijos de muito
alta umidade (Portaria n° 146/96);

2.3. Se forem adicionados condimentos, a denominagdo dever4 contemplar estes

ingredientes (Ex: “Creme de Ricota com cebola” ou “Creme de Ricota Condimentado”).

3. CREME DE LEITE CRU REFRIGERADO DE USO INDUSTRIAL :
3.1. Verificar o atendimento dos critérios estabelecidos pelo Oficio GAB/DIPOA n° 38/09, de

18 de marc¢o de 2009 e os requisitos fisico quimicos estabelecidos no RTIQ de Creme
de Leite a Granel de Uso Industrial (Portaria n° 146/96);

3.2. O carimbo da Inspecado Federal a ser utilizado no rétulo sera o modelo 3, com 4 cm,
conforme artigo 833 do RIISPOA,

3.3. Considerando que o teor de matéria gorda do creme de leite é variavel, a indicagcao da
guantidade de gordura no rétulo do produto é opcional, sendo responsabilidade do

fabricante a conformidade entre a informacédo declarada e a composicao do produto.
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4. CREME DE SORO DE LEITE CRU REFRIGERADO DE USO INDUSTRIAL:

4.1. Seguir os mesmos critérios adotados para o creme de leite cru refrigerado de uso

industrial, no que for aplicavel (ex: critérios de tempo, temperatura, requisitos de
embalagem, etc);
4.2. O creme obtido a partir do soro de leite sera designado “creme de soro de leite cru

refrigerado de uso industrial”.

5. CONCENTRADO PROTEICO:

5.1. Pode ser obtido a partir do leite ou do soro de leite, devendo a matéria prima ser

mencionada junto a denominacédo de venda, bem como o percentual de proteina (Ex:
“concentrado protéico de leite - 80%” ou “concentrado protéico de soro de leite - 80%”);

5.2. Quando o produto for apresentado em po, esta forma de apresentacdo deve ser
incluida junto a denominacdo de venda (Ex: “Concentrado protéico de (leite/soro de
leite) em p6 - 80%)";

5.3. No produto em pé, o teor de proteina deve estar compreendido entre 50 a 80%;

5.4. As proteinas hidrolisadas também séo “concentrados protéicos”, porém a denominacao
de venda deve ser “Concentrado Protéico de (Leite/Soro de Leite) Hidrolisado - 80%”
ou “Concentrado Protéico de (Leite/Soro de Leite) Hidrolisado em pé - 80%”, segundo

corresponda.

6. DOCE DE SORO DE LEITE:

6.1. Produto semelhante ao doce de leite, mas com composi¢do predominante de soro de
leite;

6.2. Uma vez que o produto ndo possui RTIQ, ndo ha restricdo quanto ao conteido maximo
de sacarose;

6.3. Podem ser utilizados os aditivos previstos na Resolu¢do n° 388, de 05 de agosto de
1999, ("Regulamento técnico que aprova o uso de Aditivos Alimentares, estabelecendo
suas Funcbes e seus Limites Méximos para a Categoria de Alimentos 19 -
Sobremesas”) - Item 19.2.1. “Outras sobremesas (com ou sem gelatina, com ou sem

amidos, com ou sem gelificantes) prontos para o consuma”.
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7. EARINHA LACTEA:
7.1. Atender ao disposto nos artigos 673 e 674 do RIISPOA,

7.2. Ressaltamos a necessidade de atendimento ao disposto na definigdo do produto

constante no RIISPOA: “o produto resultante de dessecag¢do em condi¢es proprias, da
mistura de leite com farinha de cereais e leguminosas, cujo amido tenha sido tornado
soluvel por técnica apropriada”;

7.3. E importante verificar o atendimento dos claims para vitaminas e minerais no produto
pronto para consumo e preparado conforme instrucdes do fabricante;

7.4. O rétulo ndo deve ter nenhuma indicacdo do produto para crian¢cas menores de 3 anos.

8. FEONDUE DE QUEIJO:

8.1. Atender ao disposto no RTIQ de queijo processado;

8.2. A denominacao de venda devera ser a definida no RTIQ, podendo figurar a expressao

“Fondue de Queijo” como splash.

9. ISOLADO PROTEICO:

9.1. Pode ser obtido a partir do leite ou do soro de leite, devendo a matéria prima ser

mencionada junto & denominacdo de venda (“Isolado protéico de leite” ou “Isolado
protéico de soro de leite”);

9.2. Quando o produto for apresentado em po, esta forma de apresentacdo deve ser
incluida junto & denominacéo de venda (“Isolado protéico de (leite/soro de leite) em
po”);

9.3.No produto em po, o teor de proteina deve ser maior que 90%.

10. MASSA COALHADA:

10.1.Sera denominado “massa coalhada” o produto obtido por coagulacdo do leite por meio

de coalho e ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela
acdo de bactérias lacticas especificas;

10.2.Quanto & composicao, caracteristicas sensoriais, requisitos fisico-quimicos, aditivos e
coadjuvantes de tecnologia, higiene (consideracbes gerais, critérios macroscopios,

microscopios e microbiolégicos), pesos e medidas, métodos de analise e amostragem,
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deve ser atendido o disposto no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
massa para elaborar queijo mussarela, aprovado pela Portaria n® 366/97;
10.3.Ressaltamos que este produto ndo pode ser utilizado para substituir queijos em

produtos lacteos, a exemplo do “queijo processado”.

PERMEADOQ:

11.1.Produto liquido resultante do processo de concentragdo em membranas do leite ou do
soro de leite;

11.2.A matéria prima deve ser mencionada junto a denominacao de venda (“Permeado de
leite” ou “Permeado de soro de leite™);

11.3.Quando o produto for apresentado em po, esta forma de apresentacdo deve ser

incluida junto a denominacao de venda (“Permeado de (leite/soro de leite) em pad”)

QUEIJO COLONIAL:

12.1.0btido a partir de leite de vaca pasteurizado;
12.2.Maturado durante pelo menos 10 dias, em camara com temperatura acima de 10°C;

12.3.Podem ser utilizados os aditivos previstos no RTIQ dos Queijos (Portaria n° 146/96).

QUEIJO FRESCAL ULTRAFILTRADO:

13.1.Queijo frescal obtido a partir do leite ultrafiltrado;
13.2.A denominacdo de venda ndo poderé fazer referéncia a queijos com denominacgéo
reconhecida (a exemplo do “Queijo Minas Frescal”);

13.3.N&o hé& exigéncia em relacéo ao peso e formato da peca.

QUEIJO MINAS — MEIA CURA:

14.1.0btido a partir de leite de vaca pasteurizado;

14.2.Deve ser atendido o disposto no artigo 614 do RIISPOA, exceto pelo periodo de
maturacao, que sera de, pelo menos, 10 dias;

14.3.A denominacdo de venda € “QUEIJO MINAS”, com a indicagdo MEIA CURA em

splash.
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15. QUEIJO MONTANHES:

15.1.Queijo obtido a partir do leite de vaca pasteurizado;

15.2.Maturado durante pelo menos 60 dias;
15.3.Podem ser utilizados os aditivos previstos no RTIQ dos Queijos (Portaria n® 146/96);
15.4.A denominacéo de venda deve ser “QUEIJO MONTANHES”, sem a palavra “tipo”.

16. QUEIJO SERRANO:

16.1.Queijo obtido a partir do leite de vaca pasteurizado;

16.2.Maturado durante pelo menos 10 dias, em camara com temperatura acima de 10°C;

16.3.Podem ser utilizados os aditivos previstos no RTIQ dos Queijos (Portaria n° 146/96);

17. QUEIJO DE LEITE DE OUTRAS ESPECIES:

17.1.A denominacgdo de venda sera “Queijo de Leite de (espécie) Fresco” ou “Queijo de

Leite de (espécie) Maturado”, conforme corresponda, ndo sendo permitida qualquer
referéncia a denominagdes reconhecidas, incluindo a marca;

17.2.0s aditivos permitidos sdo aqueles previstos no RTIQ dos Queijos (Portaria n°
146/96);

17.3.Ressaltamos que, caso seja utilizada uma denominacdo especifica a variedade do
gueijo, que ndo esteja previsto no Codex Alimentarius, a andlise devera ser realizada
no DIPOA.

17.4.Ex: “Queijo de Leite de Ovelha Maturado” - anélise no estado.

17.5.Ex: “Queijo tipo Pecorino Romano” - analise no DIPOA.

18. QUEIJOS PREVISTOS NO CODEX ALIMENTARIUS:

18.1.Por meio dos valores de nutrientes declarados na tabela de informacéo nutricional,

verificar a classificagdo do queijo quanto ao teor de umidade e de matéria gorda no
extrato seco, conforme Portaria MA/SDA n° 146/96;

18.2.0bservar se a forma e o peso do queijo estdo de acordo com a descricdo do produto
apresentada pelo Codex Alimentarius;

18.3.0bservar os ingredientes permitidos para cada tipo de queijo conforme disposto no

Codex Alimentarius;
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18.4.Quanto ao uso de aditivos permitidos devera ser atendido o disposto na Portaria
MA/SDA n° 146/96, ndo sendo permitido o uso dos aditivos previstos nas normas
Codex;

18.5.Verificar se o tempo minimo de maturagdo do queijo atende a recomendagdo do
Codex Alimentarius;

18.6.Na denominacéo de venda é necessario utilizar a indicagdo “tipo”, conforme item 3.3
da Instrugdo Normativa MA/SDA n° 22/2005. E, toda menc¢&o que constar no rétulo do

produto referente ao tipo de queijo também devera utilizar a indicagao “tipo”.

QUEIJOS FRACIONADOS - queijos cujo processo de fabricacdo inicia-se pelo

fracionamento de pecas inteiras ja registradas, independente se aprovagcdo da peca foi
realizada pelo DIPOA ou nos Estados:
19.1. O croqui do rotulo do produto fracionado deve possuir todas as informacdes

obrigatdrias correspondentes ao aprovado para a peca inteira, no que couber.

SOBREMESA LACTEA:

20.1.Para ser considerada uma sobremesa lactea, a composi¢cdo do produto devera

apresentar quantidade preponderante de ingredientes lacteos;
20.2.0 uso de aditivos devera atender a tabela 19.2 da Resolugdo SVS/MS n° 388/98,
Regulamento Técnico que aprova o uso de aditivos alimentares, estabelecendo suas

fungbes e seus limites maximos para a categoria de alimentos 19 — sobremesas.

SORO DE LEITE - o produto lacteo liquido extraido da coagulacdo do leite utilizado no

processo de fabricagdo de queijos, caseina alimentar e produtos similares;

21.1.SORO DE LEITE CONCENTRADO - soro de leite que foi submetido a desidratacéo
parcial por processo tecnologicamente adequado seguido por refrigeragao;
21.1.1.Pode ser parcialmente ou totalmente desmineralizado, devendo esta
caracteristica constar na denominacdo de venda, bem como o percentual de
desmineralizacdo (Ex: “soro de leite concentrado parcialmente desmineralizado” -

30% ou “soro de leite concentrado desmineralizado”);
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21.2.SORO DE LEITE EM PO - soro de leite que foi submetido & desidratagio por processo

tecnologicamente adequado.

PRODUTOS LACTEOS (QUEIJOS, IOGURTES, MANTEIGAS, LEITE EM PO, ETC) DE

OUTRAS ESPECIES:

22.1.Para produtos que possuam RTIQ correspondente ao produto elaborado a partir de
leite de vaca, a analise do produto similar obtido de leite de outras espécies seguira os
padrdes definidos nos respectivos RTIQs, no que couber;

22.2.Chamamos a atencdo para o uso de aditivos, sendo permitidos somente aqueles
contemplados no RTIQ;

22.3.S80 admitidas variaces dos requisitos fisico-quimicos e sensoriais de acordo com a

espécie.

PRODUTOS ORGANICOS

23.1.Deve ser anexada, junto com o croqui do rétulo, documentacdo comprobatéria da
qualidade orgénica do produto, emitida pelo organismo que controlam a qualidade
organica (Certificadoras ou Sistemas Participativos);

23.2.A indicacdo “ORGANICA” ou outras expressfes equivalentes previstas na legislagéo
ndo devem fazer parte da denominacéo de venda do produto, por se tratar de atributo
de qualidade;

1.1. A consulta dos organismos que controlam a qualidade organica (Certificadoras e Sistemas
Participativos) credenciados no MAPA e o cadastro de produtores organicos pode ser
feita no seguinte endereco:

http://www.agricultura.gov.br/desenvolvimento-sustentavel/organicos/cadastro-nacional
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