Ministério da AngicuItura, Pecuéria e Abastecimento Gabinete do Ministro
INSTRUCAO NORMATIVA N° 46, DE 23 DE OUTUBRO DE 2007

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO
DOU de 24/10/2007 (n° 205, Secéo 1, pag. 4)

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribuicio que
Ihe confere o art. 87, paragrafo Unico, inciso Il, da Constitui¢cdo, tendo em vista o disposto na Lei n° 1.283, de
18 de dezembro de 1950, regulamentada pelo Decreto n° 30.691, de 29 de margo de 1952, que dispde sobre
a Inspecdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal, considerando a Resolucdo
Mercosul/GMC/Res. n° 47/97, que aprovou o Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade de Leites
Fermentados, e o que consta do Processo n° 21000.003345/2007-70, resolve:

Art. 1° - Adotar o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados, anexo a presente
Instrugdo Normativa.
Art. 2° - As empresas tém o prazo de 90 (noventa) dias, a contar da data da publicacdo desta Instrucao
Normativa, para providenciarem a adequacdo dos registros dos produtos, promovendo as alteracdes
necessarias.
Art. 3° - Esta Instrugdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacao.
REINHOLD STEPHANES
ANEXO

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE LEITES FERMENTADOS
1. Alcance
1.1. Objetivo: estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade que deverédo atender os leites
fermentados destinados ao consumo humano.
1.2. Ambito de Aplicacdo: o presente Regulamento se refere aos Leites Fermentados destinados ao comércio
interestadual ou internacional.
2. Descrigédo
2.1. Definicdo: entende-se por Leites Fermentados os produtos adicionados ou ndo de outras substancias
alimenticias, obtidas por coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, ou reconstituido, adicionado ou nédo de
outros produtos lacteos, por fermentacgéo lactica mediante agéo 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, Yogur ou Yoghurt: Entende-se por logurte, Yogur ou Yoghurt daqui em diante o produto incluido
na definicdo 2.1. cuja fermentacdo se realiza com cultivos protosimbioticos de Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, aos quais se podem acompanhar, de forma
complementar, outras bactérias acido-lacticas que, por sua atividade, contribuem para a determinacao das
caracteristicas do produto final.
2.1.2. Leite Fermentado ou Cultivado: entende-se por Leite Fermentado ou Cultivado o produto incluido na
definicdo 2.1. cuja fermentacdo se realiza com um ou varios dos seguintes cultivos:Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus casei, Bifidobacterium sp., Streptococus salivarius subsp. thermophilus e/ou outras



bactérias acido-lacticas que, por sua atividade, contribuem para a determinacdo das caracteristicas do
produto final.

2.1.2.1. Leite Aciddfilo ou Acidofilado: entende-se por Leite Acido6filo ou Acidofilado o produto incluido na
definicdo 2.1.2. cuja fermentacao se realiza exclusivamente com cultivos de Lactobacillus acidophilus.

2.1.3. Kefir: entende-se por Kefir o produto incluido na definicdo 2.1. cuja fermentacéo se realiza com cultivos
acido-lacticos elaborados com gréos de Kefir, Lactobacillus kefir, espécies dos
géneros Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter com producéo de &cido lactico, etanol e dioxido de carbono.
Os graos de Kefir sdo constituidos por leveduras fermentadoras de lactose (Kluyveromyces marxianus) e
leveduras néo fermentadoras de lactose (Saccharomyces omnisporus e Saccharomyces
cerevisae e Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei, Bifidobaterium sp. e Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus.

2.1.4. Kumys: entende-se por Kumys o produto incluido na definicdo 2.1. cuja fermentagéo se realiza com
cultivos deLactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e Kluyveromyces marxianus.

2.1.5. Coalhada ou Cuajada: entende-se por Coalhada ou Cuajada o produto incluido na defini¢do 2.1. cuja
fermentacgéo se realiza por cultivos individuais ou mistos de bactérias mesofilicas produtoras de acido lactico.
2.2. Classificagédo

2.2.1. De acordo com o contetdo de matéria gorda, os leites fermentados se classificam em:

2.2.1.1. Com creme: aqueles cuja base lactea tenha um contetido de matéria gorda minima de 6,0 g/100 g.
2.2.1.2. Integrais ou Enteros: aqueles cuja base lactea tenha um contetdo de matéria gorda minima de 3,0
g/100 g.

2.2.1.3. Parcialmente desnatados: aqueles cuja base lactea tenha um contedido de matéria gorda maxima de
2,9 g/100 g.

2.2.1.4. Desnatados: aqueles cuja base lactea tenha um contetido de matéria gorda maxima de 0,5 g/100 g.
2.2.2. Quando em sua elaboragéo tenham sido adicionados ingredientes opcionais néo lacteos, antes, durante
ou depois da fermentagéo, até um maximo de 30% m/m, classificam-se como leites fermentados com adigdes.
2.2.2.1. No caso em que os ingredientes opcionais sejam exclusivamente aglcares, 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,
acucarados ou adogados e/ou aromatizados/saborizados.

2.3. Designacdo (Denominacdo de venda): as denominagfes consideradas no presente regulamento estdo
reservadas aos produtos cuja base lactea ndo contenha gordura e/ou proteinas de origem ndo-lactea.

As denominacfes consideradas neste regulamento estdo reservadas aos produtos que nao tenham sido
submetidos a qualquer tratamento térmico apés a fermentagdo. Os microrganismos dos cultivos utilizados
devem ser vidveis e ativos e estar em concentragdo igual ou superior aquela 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
lacteos, designar-se- a: "logurte”, ou "Yoghrt", ou "logurte Natural", ou " Yogur Natural", ou "Yoghurt Natural"
mencionando as expressdes "Com creme", "Integral’, "Parcialmente Desnatado" ou "Desnatado” segundo
corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.

O produto definido em 2.1.1. correspondente a classe 2.2.1.4., em cuja elaboragao tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes lacteos 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: "logurte", ou "Yoghurt", ou "Yoghurt", mencionando a expressdo "Desnatado”
segundo corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.

O produto definido em 2.1.1., em cuja elaboragdo tenham sido utilizados exclusivamente ingredientes lacteos,
que corresponda a classificacao "Integral" ou "Entero", segundo 2.2.1. e 4.2.2., e que apresente consisténcia
firme, podera opcionalmente designar-se: "logurte Tradicional”, ou "Yogur Tradicional", ou "Yoghrt
Tradicional". Podera utilizar-se a expresséo "Classico" no lugar de "Tradicional".

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-a: "logurte com ...

(2)...", ou "Yogur com ... ()...", ou "Yogur com...(1)", ou "Yoghurt com...(1)...", ou "Yoghurt com ... (1)...
preenchendo o espaco 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 expressodes "Com
creme", "Integral”, "Entero”, "Parcialmente Desnatado" ou "Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1. € 4.2.2.
Podera ser mencionada a presenca de bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido em 4.2.3.

2.3.3. O produto definido em 2.1.1 que corresponda a classificacédo 2.2.2..1 designar-se-a: "logurte Adogado”,

ou "Yogur Endulzado", ou "Yoghurt Endulzado", ou "logurte Sabor...(2)...", ou "Yogur Sabor...(2)...", ou
"Yoghurt Sabor...(2)....", ou "logurte Adogado Sabor...(2)...", ou "Yogur 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 expressfes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
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 em 4.2.3.
Poderao ser utilizadas as expressdes "com agucar" ou "acucarado" no lugar de "adogado".

2.3.4. O produto definido em 2.1.2. designar-se &: "Leite Fermentado" ou "Leite Cultivado" ou "Leite
Fermentado Natural" ou "Leite Cultivado Natural', mencionando as expressdes "Com creme", "Integral" ou
"Entero”, "Parcialmente 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 em 4.2.3.

O produto definido em 2.1.2. correspondente a classe 2.2.1.4., em cuja elaboracéo tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos modificados em uma propor¢éo ndao maior que 1%
(m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na Tabela 4, todos como Unicos ingredientes opcionais
nao-lacteos, designar-se-a: "Leite Fermentado" ou "Leite Cultivado" mencionando a expressao "Desnatado”
segundo corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.

2.3.5. O produto definido em 2.1.2. que corresponda a classificacdo 2.2.2. designar-se-a: "Leite 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 expressdes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
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 em 4.2.3.

2.3.6. O produto definido em 2.1.2. que corresponda a classificacéo 2.2.2.1. designar-se-a: "Leite Fermentado
Adocado”, ou "Leite Cultivado Adocado”, ou "Leite Fermentado Sabor...(2)...", ou "Leite Cultivado
Sabor...(2)...", ou "Leite Fermentado Adocado Sabor...( 2)...", ou "Leite Cultivado Adogado Sabor...(2)..."
preenchendo o espagco 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 expressfes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
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 em 4.2.3.

Poderao ser utilizadas as expressdes "com agucar" ou "acucarado" no lugar de "adogado".

2.3.7. O produto definido em 2.1.2.1. designar-se-a4 "Leite Acidéfilo" ou "Leite Aciddéfilo Natural® ou "Leite
Acidofilado Natural" mencionando as expressdes "Com creme"”, "Integral”, "Parcialmente Desnatado" ou
"Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.

O produto definido em 2.1.2.1. correspondente a classe 2.2.1.4., em cuja elaboracao tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos modificados em uma propor¢éo ndao maior que 1%
(m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na Tabela 4, todos como Unicos ingredientes opcionais
nao-lacteos, designar-se-a: "Leite Acidofilo" ou "Leite Acidofilado”, mencionando a expresséo "Desnatado”
segundo corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.

2.3.8. O produto definido em 2.1.2.1. que corresponda a classificacdo 2.2.2 designar-se-a: "Leite Acidofilo
com...(1)..." ou "Leite Acidofilado com...(1)...", preenchendo o espago 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 corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.

2.3.9. O produto definido em 2.1.2.1. que corresponda a classificagdo 2.2.2.1. designar-se-a: "Leite Aciddfilo
Adocado", ou "Leite Acidofilado Adocado", ou "Leite Acidéfilo Sabor...(2)", ou "Leite Acidofilado Sabor...(2)", ou
"Leite Acidodfilo Adocado 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. Deverao ser mencionadas ainda as expressfes "Com creme",
"Integral” ou "Entero", "Parcialmente Desnatado" ou "Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.
Poderéo ser utilizadas as expressdes "com agucar" ou "acucarado" no lugar de "adogado".

2.3.10. O produto definido em 2.1.3. designar-se-a Kefir ou "Kefir Natural”, mencionando as expressées "Com
creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente Desnatado" ou "Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1. e
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 lacteos e amidos ou amidos modificados em uma propor¢cdo nao
maior que 1% (m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na Tabela 4, todos como Unicos
ingredientes opcionais nao-lacteos designar-se-a Kefir, mencionando a expressédo "Desnatado” segundo
corresponda a 2.2.1. € 4.2.2.

2.3.11. O produto definido em 2.1.3. que corresponda a classificacdo 2.2.2. designar-se-a: "Kefir com...(1)..."
preenchendo o espago 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 corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.

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

Deverdo ser mencionadas ainda as expressfes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente

Desnatado" segundo corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.



Poderao ser utilizadas as expressdes "com aglcar" 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 expressées
"Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente Desnatado" ou "Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1.
e4.2.2.

O produto definido em 2.1.4. correspondente a classe 2.2.1.4., em cuja elaboragdo tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos modificados em uma propor¢éo ndao maior que 1%
(m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na Tabela 4, todos como Unicos ingredientes opcionais
ndo-lacteos, designar-se-aKumys mencionando a expressao "Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1. e
4.2.2.

2.3.14. O produto definido em 2.1.4. que corresponda a classificagcao 2.2.2. designar-se-a "Kumys com...(1)..."
preenchendo o espago 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", "Parcialmente Desnatado" ou "Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1. e
4.2.2.

2.3.15. O produto definidko em 2.1.4. que corresponda a classificacdo 2.2.2.1. designar-se-a

"Kumys Adogado", ou "KumysSabor...(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. Deverdo ser mencionadas ainda as expressfes "Com creme",
"Integral” ou "Entero", "Parcialmente Desnatado” ou "Desnatado”, segundo corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.
Poderao ser utilizadas as expressdes "com aglcar" ou "agucarado” no lugar de "adocado".

2.3.16. O produto definido em 2.1.5. designar-se-a "Coalhada", ou "Cuajada", ou "Coalhada Natural", ou
"Cuajada Natural® mencionando as expressdes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
Desnatada" ou "Desnatada”, segundo corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.

O produto definido em 2.1.5. correspondente a classe 2.2.1.4. em cuja elaboragéo tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes lacteos 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
nao-lacteos, designar-se-4 "Coalhada" ou "Cuajada", mencionando a expressao "Desnatada" segundo
corresponda a 2.2.1e 4.2.2.

2.3.17. O produto definido em 2.1.5. que corresponda a classificacdo 2.2.2. designar-se-a "Coalhada
com...(1)..." ou "Cuajada 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 expressGes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente Desnatada" ou
"Desnatada”, segundo corresponda a 2.2.1. 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 "Coalhada
Adocada", ou "Cuajada Endulzada", ou "Coalhada Sabor...(2)...", ou "Cuajada Sabor...(2)...", ou "Coalhada
Adocada Sabor...(2)...", ou "Cuajada Endulzada 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 expressfes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
Desnatada" segundo corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.

Poderao ser utilizadas as expressdes "com aglcar" ou "agucarada” no lugar de "adocada".
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4. Composigao e Requisitos

4.1. Composicéo

4.1.1. Ingredientes obrigatérios

Leite e/ou leite reconstituido padronizado em seu contetdo de gordura. Cultivos de bactérias lacticas e/ou
cultivos de bactérias lacticas especificas, segundo corresponda as defini¢cbes estabelecidas em 2.1.1., 2.1.2.,
21.2.1.,213,21.4.e2.15.

4.1.2. Ingredientes opcionais

Leite concentrado, creme, manteiga, gordura anidra de leite ou butter oil, leite em p6, caseinatos alimenticios,
proteinas lacteas, outros sélidos de origem lactea, soros lacteos, concentrados de soros lacteos.

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

Maltodextrinas.

Outras substancias alimenticias tais como: mel, coco, cereais, vegetais, frutas secas, chocolate, especiarias,
café, outras, s6s ou combinadas.

AcUcares e/ou glicidios (exceto polialcoodis e polissacarideos).

Cultivos de bactérias lacticas subsidiérias.

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

Os ingredientes opcionais ndo-lacteos, sés ou combinados deverdo estar presentes em uma proporcao
méaxima de 30% (m/m) do produto final.

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas sensoriais

4.2.1.1. Aspecto: consisténcia firme, pastosa, semisélida 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 na
Tabela 1.
TABELA 1
Matéria gorda lactea (g/100 g) (*) Norma FIL 116 A: 1987 | Acidez (g de Proteinas

Aridn lArterac (n/10N




logurte min. 10 (%) -

Leite cultivado ou fermentado min. 10° (%) -

Leite aciddfilo ou acidofilado . 7 -
min. 10

Kefir min. 10’ min. 10

Kumys min. 10’ min. 10*

Coalhada min. 10° -

(*) No caso em que se mencione o0 uso de bifidobactérias, a contagem serd 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 apo6s a fermentacdo. Os microrganismos dos cultivos utilizados devem ser viaveis e ativos e estar em
concentragdo 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 deverdo ser envasados com materiais adequados para as
condi¢des de armazenamento previstas de forma a conferir ao produto uma protecao adequada.
4.4. Condicdes de Conservacdo e Comercializacdo: os leites fermentados deverdo ser conservados e
comercializados a temperatura ndo superior a 10°C.
5. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia/Elaboracao
5.1. Aditivos
5.1.1. Nao se admite o uso de aditivos na elaboracgéo de leites fermentados definidos no subitem 2.1. para os
quais se tenham utilizado exclusivamente ingredientes lacteos. Excetua-se desta proibicdo a classe
"Desnatados", na qual se admite o uso dos aditivos espessantes/estabilizantes contidos na Tabela 4.
5.1.2. Na elaboragdo de leites fermentados definidos em 2.1. correspondentes as classificagbes 2.2.2. e
2.2.2.1., admitir-se-4 o uso de todos os aditivos que se encontram na Tabela 4, nas concentracfes 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. Se¢do 5.3.) e sua concentragédo
no produto final ndo devera superar a propor¢cdo que corresponda a concentragdo maxima admitida no
ingrediente opcional; quando se tratar de aditivos indicados no presente Regulamento, ndo devera superar 0s
limites maximos autorizados no mesmo. No caso particular do agregado de polpa de fruta ou preparado de
fruta, ambos de uso industrial, admitir-se-a, além disso, a presenca de acido sérbico e seus sais de sodio,
potassio e calcio em uma concentracdo maxima de 300 miligramas por quilograma (expressos em acido
sérbico) no produto final.

TABELA 4

Nu.miro Aditivo Funcéo Conc. max. no

nradiita  final




Aromatizantes/saborizantes Aromatizantes/saborizantes g.s.
100 Curcuma ou curcumina 80 mg/kg
Corante
101i Riboflavina 30 mg/kg
101ii Rllb(_)flavma 5' - Fosfato de 30 mg/kg
sodio
Amarelo ocaso FCF Amarelo
110 sunset 50 mg/kg
Carmim, Acido carminico, Funcéo 100 mg/kg em
120 - o g
Cochinila acido carminico
Conc. max.
Ndmero -
INS Aditivo no produto
final
122 Azorrubina
Corante
124 Vermelho Ponceau 4R.
129 Vermelho 40, allura.
50 mg/kg
131 Azul patente V.
132 Indigotina, Carmim de Indigo
133 Azul Brilhante FCF
140i Clorofila g.s.
141i Clorofila cuprica 50 mg/kg
141ii Clorofilina cuprica 50 mg/kg
143 Verde indelével, rapido fast 50 mg/kg
green
150a Caramelo | simples g.s.




150b Cf':lrar_nelo Il processo sulfito gss.
caustico
Caramelo lll-processo
150c 500 mg/kg
amonia
150d Car?melo IV processo sulfito - 500 mglkg
amonia
160ai _Bgta-_caroteno (sintético
idéntico ao natural)
50 mg/kg
. Caratendides, extratos
160aii naturais: Beta-caroteno
Annato,  bixina,  norbixina, 9,5 mg/kg como
160 b
Urucum, rocu ..
norbixina
162 Vermelho de Beterraba qg.s.
400 Acido alginico
Espessantes/estabilizantes | 5 g/kg isolados
401 Alginato de sodio Espessantes/estabilizantes | ou combinados
402 Alginato de potéssio 5 glkg isolados
ou combinados
403 Alginato de aménio
404 Alginato de calcio
405 Alginato de propileno glicol
406 Agar
Carragena (inclui a furcelarana
407 e seus sais de sodio e
potéssio)
410 Goma alfarroba, goma jatal
Goma Garrofin, Goma caroba
412 Goma guar




I
Goma tragacanto, goma
413
adragante tragacanto
| . .
414 Goma arabica, goma acacia
I
Goma xantana, Goma xantan,
415
Goma de xantana
| .
Goma Karaya, Goma sterculia,
416 L
Goma caraia
I
418 Goma gelan
| .
425 Goma konjac
I
461i Celulose microcristalina
I
461 Metilcelulose
| . . -
463 Hidroxipropilcelulose
I
465 Metiletilcelulose
I
466 Carboximetilcelulose sédica
| . . .
440 Pectinas, pectina amidada
Espessantes/estabilizantes 10 g/kg
I
- Gelatina
| <
270 Acido lactico
| £ . .
296 Acido malico g.s.
Acidulante
| <
330 Acido citrico
| £ . .
334 Acido tartarico 5 g/kg

5.2. Coadjuvantes de tecnologia/elaboracdo

N&o se admite o uso de coadjuvantes de tecnologia/elaboracao.

6. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos limites
estabelecidos pelo Regulamento especifico.

7. Higiene

7.1. Consideragbes gerais



As praticas de higiene para elaboracdo do produto deverdo estar de acordo com o Regulamento Técnico
sobre as Condigbes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

7.2. O leite a ser utilizado devera ser higienizado por meios mecanicos adequados e submetido a
pasteurizagdo, 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 biolégicos que garantam a
inocuidade do produto.

7.3. Critérios Macroscopicos e Microscopicos

O produto ndo deveré conter substancias estranhas de qualquer natureza.

7.4. Critérios Microbioldgicos

O produto devera cumprir 0s requisitos indicados na Tabela 5.

TABELA 5
Microrganismos Ca::'g‘;tr;%gg Situagao Norma
n=5c=2
Coliformes/g _ .
(30°C) m =10 4 FIL73A:1985
M =100
n=5c¢c=2
Coliformes/g APHA
(45°C) m<3 4
M = 10 1992c¢.24(1)
n=5c=2
Bolores e _ .
leveduraslg | ™~ 20 2 FIL94B:1990
M =200

(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 o Regulamento correspondente.

9. Rotulagem

9.1. Aplica-se o Regulamento correspondente.

As denominacdes consideradas no presente Regulamento estdo reservadas aos produtos em cuja base
Lactea ndo contenham gordura e/ou proteinas de origem nao-lactea.

As denominagdes consideradas neste Regulamento estdo reservadas aos produtos que ndo tenham sido
submetidos a qualquer tratamento térmico apés a fermentagdo e nos quais 0s microorganismos dos cultivos
utilizados sejam viaveis e ativos e que estejam em concentragdo 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 elaboracdo tenham sido utilizados exclusivamente ingredientes
lacteos designar-se-a: "logurte", ou "Yogqur", ou "Yoghurt", ou "logurte Natural', ou "Yogur Natural", ou



"Yoghurt Natural" mencionando as expressdes "Com creme", "Integral”, "Parcialmente Desnatado” ou
"Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.

O produto definido em 2.1.1. correspondente a classe 2.2.1.4., em cuja elaboragdo tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos modificados em uma propor¢éo ndao maior que 1%
(m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na Tabela 4, todos como Unicos ingredientes opcionais
nao-lacteos, designar-se-a "logurte", ou "Yogur", ou "Yoghurt" mencionando a expressdo "Desnatado”
segundo corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.

O produto definido em 2.1.1., em cuja elaboragéo tenham sido utilizados exclusivamente ingredientes lacteos,
que corresponda a classificacao "Integral" ou "Entero", segundo 2.2.1. e 4.2.2., e que apresente consisténcia
firme, poderé opcionalmente designar-se: "logurte Tradicional", "Yogur Tradicional" ou "Yoghurt Tradicional".
Podera 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 classificagcdo 2.2.2. designar-se-a: "logurte com...(1)...",
ou "Yogur com ...(1)...", ou "Yoghurt com...(i)..." 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 expressfes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
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 em 4.2.3.

9.4. O produto definido em 2.1.1. que corresponda a classificacdo 2.2.2.1. designar-se-a: "logurte Adogado",
ou "Yogur Endulzado", ou "Yoghurt Endulzado”, ou "logurte Sabor...(2)...", ou "Yogur Sabor...(2)...", ou
"Yoghurt Sabor...(2)...", ou "logurte Adogado Sabor...(2)...", ou "Yogur Endulzado Sabor...(2)...", ou "Yoghurt
Endulzado Sabor...(2)..." preenchendo o espaco 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 corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.

Podera ser mencionada a presenca de bifidobactérias sempre que se atenda o estabelecido em 4.2.3.
Poderéo ser utilizadas as expressdes "com agucar" ou "acucarado" no lugar de "adogado".

9.5. O produto definido em 2.1.2. designar-se-a&: "Leite Fermentado", ou "Leite Cultivado", ou "Leite
Fermentado Natural", ou "Leite Cultivado Natural'. Deverao ser mencionadas as expressdes "Com creme",
"Integral” ou "Entero", "Parcialmente 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 em 4.2.3.

O produto definido em 2.1.2. correspondente a classe 2.2.1.4., em cuja elaboracédo tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos modificados em uma propor¢éo ndao maior que 1%
(m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na Tabela 4, todos como Unicos ingredientes opcionais
nao-lacteos, designar-se-a: "Leite Fermentado” ou "Leite Cultivado" mencionando a expresséo: "Desnatado”
segundo corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.

9.6. O produto definido em 2.1.2. que corresponda a classificagdo 2.2.2. designar-se-a: "Leite Fermentado
com...(1)... " ou "Leite Cultivado com...(1)..." preenchendo o espaco 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 expressfes "Com creme", "Integral", ou "Entero", "Parcialmente
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 em 4.2.3.



9.7. O produto definido em 2.1.2. que corresponda a classificacdo 2.2.2.1. designar-se-a: "Leite Fermentado
Adocado", ou "Leite Cultivado Adogado", ou "Leite Fermentado Adogado Sabor...(2)...", ou ...", "Leite Cultivado
Adocado Sabor...(2)..." preenchendo o espagco 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 expressfes "Com creme”, "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
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 em 4.2.3.
Poderao ser utilizadas as expressdes "com agucar" ou "acucarado" no lugar de "adogado".

9.8. O produto definido em 2.1.2.1. designar-se-a "Leite Aciddfilo" ou "Leite Acidofilado"ou "Leite Acidofilo
Natural" ou "Leite Acidofilado Natural" mencionando as expressGes "Com creme", "Integral" ou "Entero",
"Parcialmente Desnatado" ou "Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.

O produto definido em 2.1.2.1. correspondente a classe 2.2.1.4., em cuja elaboracao tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos modificados em uma propor¢éo ndao maior que 1%
(m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na tabela 4, todos como Unicos ingredientes opcionais
nao-lacteos, designar-se-a: "Leite Acidofilo" ou "Leite Acidofilado" mencionando a expressao "Desnatado”
segundo corresponda a 2.2.1 e 4.2.2.

9.9. O produto definido em 2.1.2.1. que corresponda a classificacdo 2.2.2. designar-se-a "Leite Aciddfilo
com...(1)...", ou "Leite Acidofilado com...(1)..." preenchendo o espago 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 expressfes: "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
Desnatado" ou "Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.

9.10. O produto definido em 2.1.2.1. que corresponda a classificagdo 2.2.2.1. designar-se-a "Leite Acidofilo
Adocado...(2)...", ou "Leite Acidofilado Adocado”, ou "Leite Aciddéfilo Sabor...(2)...", ou "Leite Acidofilado
Sabor...(2)...", ou "Leite Acidéfilo Adocado Sabor...(2)...", ou "Leite Acidofilado Adogado Sabor...(2)..."
preenchendo o espagco 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 corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.

Poderao ser utilizadas as expressdes "com agucar" ou "acucarado" no lugar de "adogado".

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 corresponda 2.2.1. e 4.2.2.
O produto definido em 2.1.3. correspondente a classe 2.2.1.4., em cuja elaboracédo tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos modificados em uma proporcao maior que 1% (m/m)
e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na Tabela 4, todos como Unicos ingredientes opcionais nao-
lacteos, designar-se-aKefir mencionando a expressao "Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.
9.12. O produto definido em 2.1.3. que corresponda a classificagdo 2.2.2. designar-se-&: "Kefir com ...(1)..."
preenchendo o espago em branco (1) com o nome da(s) substancia(s) alimenticia(s) que confere(m) ao
produto suas caracteristicas distintivas.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressfes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
Desnatado” ou "Desnatado”, segundo corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.

9.13. O produto definido em 2.1.3. que corresponda a classificagédo 2.2.2.1. designar-se-a: "Kefir Adogado", ou
"Kefir Sabor ...(2)...", ou "Kefir 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.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressfes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
Desnatado” ou "Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.

Poderao ser utilizadas as expressdes "com aglcar" ou "agucarado” no lugar de "adocado".

9.14. O produto definido em 2.1.4. designar-se-4 Kumys ou "Kumys Natural" mencionando as expressées
"Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente Desnatado" ou "Desnatado" segundo corresponda a 2.2.1.
e4.2.2.

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 ndao maior que 1%
(m/m) elou espessantes/estabilizantes contemplados na tabela 4, todos como Unicos ingredientes opcionais
nao-lacteos, designar-se-4Kumys mencionando a expressao "Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1. e
4.2.2.

9.15. O produto definido em 2.1.4. que corresponda a classificacdo 2.2.2. designar-se-a "Kumys com...(1)..."
preenchendo o espago 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 expressfes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
Desnatado" ou "Desnatado” segundo corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.

9.16. O produto definido em 2.1.4. que corresponda a classificacdo 2.2.2.1. designar-se-a "Kumys Adocado",

ou "KumysSabor...(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.

Deverdo ser mencionadas ainda as expressfes "Com creme", "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
Desnatado” ou "Desnatado”, segundo corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.

Poderao ser utilizadas as expressdes "com aglcar" ou "agucarado” no lugar de "adocado".

9.17. O produto definido em 2.1.5. designar-se-a "Coalhada", ou "Cuajada", ou "Coalhada Natural', ou
"Cuajada Natural", mencionando as expressdes "Com creme", "Integral® ou "Entero", "Parcialmente
Desnatada" ou "Desnatada”, segundo corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.

O produto definido em 2.1.5. correspondente a classe 2.2.1.4., em cuja elaboracédo tenham sido adicionados
exclusivamente ingredientes lacteos e amidos ou amidos modificados em uma propor¢éo ndao maior que 1%
(m/m) e/ou espessantes/estabilizantes contemplados na Tabela 4, todos como Unicos ingredientes opcionais
nado-lacteos, designar-se-a "Coalhada" ou Cuajada, mencionando a expressdo "Desnatada" segundo
corresponda a 2.2.1. € 4.2.2.

9.18. O produto definido em 2.1.5. que corresponda a classificacdo 2.2.2. designar-se-a4 "Coalhada
com...(1)..." ou Cuajada com...(1)..." preenchendo o espa¢o 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 expressfes "Com creme”, "Integral" ou "Entero", "Parcialmente
Desnatada" ou "Desnatada”, segundo corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.

9.19. O produto definido em 2.1.5. que corresponda a classificagdo 2.2.2.1. designar-se-4 "Coalhada
Adocada", ou "Cuajada Endulzada", ou "Coalhada Sabor...(2)...", ou "Cuajada Sabor...(2)...", ou "Coalhada
Adocada Sabor...(2)...", ou "Cuajada Endulzada 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
Desnatada" ou "Desnatada”, segundo corresponda a 2.2.1. e 4.2.2.

Poderéo ser utilizadas as expressdes "com agucar" ou "acucarada" no lugar de "adogada".

10. Métodos de Analise

Os métodos de andlises recomendados séo indicados nos subitens 4.2.2. e 7.4.

11. Amostragem

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



