MINISTERIO DA AGRICCULTURA E DO ABSTECIMENTO
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA
DEPARTAMENTO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

RESOLUCAO N° 4, DE 28 DE JUNHO DE 2000

O DIRETOR DO DEPARTAMENTO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL, no uso
daatribuicdo que Ihe confere o art. 902 do Regulamento da Inspecdo Industrial eSanitaria de Produtos de
Origem Animal, aprovado pelo Decreto n° 30.691, de 29 de margode 1952, o art. 84 da Portaria
Ministerial n° 574, de 8 de dezembro de 1998, e

Considerando que os Regulamentos Técnicos de |dentidade e Qualidade (RTIQ) de Creme delL eite, de
Creme de Leite de Uso Industrial e de Manteiga, aprovados através da Portarian® 146 / 96 & #8211 MA,
excluem a utilizag&o do creme ou da gordura obtidos do desnatedo leite &cido ou do soro resultante da
fabricacéo de queijos na elaboragdo doscitados produtos;

Considerando que o parque industrial brasileiro de laticinios € bastante pul verizadoem inimeras
industrias de pequeno porte, destacando-se entre estas as fabricas dequeijos cujo volume de producdo de
soro, se desnatado, resultard na obtencéo deconsiderével quantidade de creme/ gordura lactea passivel de
utilizac8o industrial eque aimpossibilidade de uso desse creme / gorduraléctea, pelalegislacdo em
vigor,vem causando Sérios transtornos a estabel ecimentos industriais de qual quer porte,

masprincipa mente a pequenas empresas,

Considerando que as empresas de pegueno porte geralmente ndo possuem facilidades paraa estocagem e
destinagdo do soro afabricas de racéo animal ou a estabel ecimentos queproduzam derivados | acteos
desidratados (soro de leite em pd, lactose em po, €etc);

Considerando que ainutilizacdo ou o simples descarte do soro pelas industrias, emsituagdes onde até a
sua doacdo a produtores rurais para alimentacdo animal éproblemaética, constitui séria dificuldade prética
para muitas pequenas empresas, emvirtude da legislacdo de controle da polui¢cdo ambiental;

Considerando que, no Brasil, sempre existiu um consideravel mercado para a chamadasManteiga
Comumy¢, extinta com o advento dos RTIQ’"s mencionados acima e emfuncdo dos acordos multilaterais
decorrentes do MERCOSUL, sem que tenha ficadosuficientemente explicitada, tanto para o mercado
brasileiro quanto para o dos demaisparceiros, qual seria a destinagdo normal de tal creme/ gordura léctea
(principalmentequando obtido do desnate do soro);

Considerando que, em diversos paises de diferentes continentes, € normal e rotineiroo desnate de soro e
fabricacéo, com o creme obtido, de um produto denominado/Manteiga de Soro¢, de caracteristicas gerais
similares aguelas do produtoconvencional, mas que tal denominagdo poderavir a trazer uma conotacao
desfavoravelao produto, dificultando sua comercializacdo no mercado brasileiro, resolve:

|. Instituir o produto denominado ¢Manteiga Comumyg, para comercializacaoexclusiva no territorio
nacional, que devera atender, provisoriamente, as seguintesespecificacdes de qualidade, até que se elabore
RTIQ especifico:

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

|.2. Ser mantido sob refrigeracéo (temperatura maxima de 5°C) na fonte deproducéo e no mercado
distribuidor;

|.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) navariedade néo
salgada do produto;

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

1.3.4. Acidez méximade 3 mL (trés mililitros) de soluto alcalino normal em 100g (cemgramas) de
gordura l&ctea no produto, ao longo de sua vida de prateleira;

1.3.5. Teor maximo de insolGveis no éter etilico de 2% (excluido o teor de cloretode sddio nas variedades
salgadas);

1.3.6. Microrganismos coliformes a30°C, NMP/g: n=5;c=2; m=10; M = 100;

1.3.7. Microrganismos coliformes a45°C, NMP/g: n=5;c=2; m< 3; M = 10; (Redacao dada pelo(a)
RESOLUCAO N° 1, DE 20, DE MARCO DE 2019)

Redacao(06es) Anterior(es)

1.3.8. Salmonellasp. /25 gramas: n=5;¢c=0; m=0;

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

1.3.10. Bolorese Leveduras, UFC /grama: n=5;c=2; m=103; M = 104 (*).

(*): Nivel Méximo Recomendado, como indice de Qualidade, sem valor como CritérioOficial de
Julgamento.

Referéncias analiticas: Coordenacdo de Laboratério Animal/Departamento de DefesaAnimal, Secretaria
de Defesa Agropecuaria - Ministério da Agricultura e doAbastecimento.

I1. Autorizar a utilizac8o do creme ou gordura lactea proveniente do desnate doleite &cido e ou do soro
obtido da fabricacdo de queijos na producéo de ManteigaComum, desde que apresente as seguintes
especificagoes:

11.1. Acidez maximade 200 D (vinte graus Dornic), sem que tenha sofrido qual querprocesso de reducéo
de acidez titulavel, imediatamente antes do inicio do seuprocessamento;

[1.2. Ser obtido unicamente de estabel ecimentos industriais sob SIF;

11.3. O transporte desse creme/gordura | &ctea entre um estabel ecimento produtor dessamatéria-primae
outro que a beneficiara podera ser realizado em caminhdes-tanque ou emlatdes, observada a temperatura
maxima de 100C na sua chegada ao destino, bemn como otempo maximo de obtencéo de 96 (noventae
seis) horas;

I1.4. Ser mantido sob refrigeracdo na temperatura maxima de 5°C e pelo periodomaximo de 24 (vinte e
quatro) horas até 0 momento de sua pasteurizagdo para aproducéo de manteiga comum,

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

11.6.Permite-se a adic¢&o dos seguintes corantes naturais ou sintéticos, idénticosaos naturais, em
guantidades suficientes para obter o efeito desejado: Bixa orelana, betacaroteno e circuma ou curcuming;



11.7. Faculta-se aos fabricantes 0 uso da denominagéo ¢Manteiga de Soro¢,quando for utilizada
matéria-prima exclusivamente dessa fonte.

I1l. A Manteiga Comum deve ser considerada imprépria para consumo quando:
[11.1. Apresente caracteres sensoriais anormais de qualquer natureza;

[11.2. Em analise laboratorial, fique demonstrada a adi¢cdo de substancias nocivas,conservadoras, produtos
estranhos a sua composi ¢ao, ou matéria corante ndo permitidapela legislacdo em vigor;

111.3. Contenha detritos, sujidades, insetos ou corpos estranhos de qualquer natureza;
[11.4. Contenha microrganismos em desacordo com as especificagdes do presentedocumento.
V. Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacéo.
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