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Orgao: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento/Secretaria de Defesa Agropecuaria

INSTRUGAO NORMATIVA N° 80, DE 13 DE AGOSTO DE 2020

Aprova o Regulamento Técnico que fixa os padroes de
identidade e qualidade para o soro de leite e o soro de leite
acido.

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°
10.253, de 20 de fevereiro de 2020, tendo em vista o disposto na Lei n°® 1.283, de 18 de dezembro de 1950,
na Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, no Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017, e o que consta
do processo n° 21000.022140/2019-27, resolve:

Art. 1" Fica aprovado o Regulamento Técnico, que fixa os padrdoes de identidade e qualidade que
deve atender o soro de leite e o soro de leite acido, nas formas liquida, concentrada e em po, destinados
ao consumo humano, de acordo com esta Instrucao Normativa e os seus Anexos | e Il.

Art. 2° Para fins desse Regulamento, soro de leite € o produto lacteo liquido extraido da
coagulacao do leite utilizado no processo de fabricagao de queijos, caseina alimentar e produtos similares.

§ 1" O soro de leite pode opcionalmente, ser submetido ao processo de desnate.
§ 2° Para ajustar o teor de proteina poderao ser utilizados os seguintes produtos lacteos:

| - retentado de soro de leite: o retentado do soro de leite € o produto que se obtém da
concentracao da proteina mediante ultrafiltragcao do soro de leite concentrado desnatado.

Il - permeado de soro de leite: 0 permeado de soro de leite € o produto que se obtém da
extracao da proteina e da gordura do soro de leite mediante ultrafiltracao do soro de leite concentrado
desnatado.

lll - Lactose: constituinte natural do leite, que se obtém usualmente do soro, com um teor de
lactose anidra nao inferior a 99,0% m/m na base seca. Pode ser anidra ou conter uma molécula de agua
de cristalizacao ou constituir uma mistura de ambas as formas.

Art. 3° Quanto a acidez, o soro de leite classifica-se em:

| - soro de leite, quando a coagulacao se produz principalmente por acao enzimatica, devendo
apresentar pH entre 6,0(seis) e 6,8 (seis e oito décimos).

Il - soro de leite acido, quando a coagulacao se produz principalmente por acidificacao,
devendo apresentar pH inferior a 6,0 (seis).

Art. 4° Quanto ao tratamento térmico, o soro de leite classifica-se em:

| - soro de leite refrigerado, quando o produto for submetido somente ao processo de
resfriamento;

Il - soro de leite termizado, quando o produto for submetido a termizacao (pré-aquecimento),
mediante um tratamento térmico tecnologicamente adequado;

lll - soro de leite pasteurizado, quando o produto for submetido a pasteurizagao, mediante um
tratamento térmico tecnologicamente adequado.

Art. 5° Quanto a concentracao, o soro de leite classifica-se em:

| - soro de leite concentrado, quando submetido a desidratacao parcial por processo
tecnologicamente adequado seguido por refrigeracao;
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Il - soro de leite em po, quando submetido a desidratacao por processo tecnologicamente
adequado.

Art. 6° Quanto ao teor de sais minerais e de lactose, o soro de leite classifica-se em:

| - parcialmente desmineralizado ou desmineralizado, quando ocorrer a reducao do teor de sais
minerais por processo tecnologicamente adequado;

Il - parcialmente delactosado quando ocorrer a reducao do teor de lactose por processo
tecnologicamente adequado.

Art. 7° E permitido o uso de aditivos e coadjuvantes de tecnologia autorizados em legislagéo
especifica.

Art. 8 Os produtos definidos nesta Instrucao Normativa devem apresentar as seguintes
caracteristicas sensoriais:

| - consisténcia liquida, viscosa ou em po;

Il - coloracgao:

a) branca, amarelada ou esverdeada quando de consisténcia liquida ou concentrada; e,
b) branca a creme quando em po.

lll - odor e sabor caracteristicos:

a) ligeiramente adocicado ou salgado; e,

b) ligeiramente acido, no caso do soro de leite acido.

Art. 9° O soro de leite deve atender aos parametros fisico-quimicos estabelecidos no Anexo |
desta Instrucao Normativa.

Paragrafo unico. O soro de leite reconstituido deve atender aos parametros fisico-quimicos do
soro de leite liquido.

Art. 10. O soro de leite em po deve atender aos parametros microbiologicos estabelecidos no
Anexo Il desta Instrucao Normativa.

Art. 11. Os produtos devem ser acondicionados, conservados e transportados em condi¢coes que
garantam a manutencao dos padroes de identidade e qualidade previstos nesta Instrugao Normativa.

§ 1" O tempo transcorrido entre a obtencao do soro refrigerado até o inicio do seu
processamento industrial deve ser no maximo 72 (setenta e duas) horas.

§ 2° O tempo total transcorrido entre a obtencao do soro refrigerado, quando termizado,
pasteurizado ou concentrado, até o inicio do seu processamento industrial deve ser no maximo 96
(noventa e seis) horas.

§ 3° O tempo total transcorrido entre a obtencao do soro refrigerado, quando concentrado, até o
inicio do seu processamento industrial deve ser no maximo 120 (cento e vinte) horas.

§ 4° O soro de leite liquido, independente do tratamento térmico aplicado, deve ser refrigerado e
conservado a uma temperatura maxima de 7°C (sete graus Célsius), caso o soro nao seja imediatamente
processado, em ate 6 (seis) horas.

§ 5° O soro de leite concentrado até 30% (trinta por cento), deve ser refrigerado e conservado a
uma temperatura maxima de 8°C (oito graus Célsius).

§ 6° O soro de leite liquido deve ser transportado em tanques isotermicos e recebido a uma
temperatura maxima de 10°C (dez graus Célsius), no momento da sua chegada ao estabelecimento onde
vai ser feito o processamento final.

§ 7° O soro de leite concentrado até 30% (trinta por cento), deve ser transportado em tanques
isotérmicos e recebido a uma temperatura maxima de 10°C (dez graus Célsius), no momento da sua
chegada ao estabelecimento onde vai ser feito o processamento final.

§ 8° O soro de leite concentrado acima de 30% (trinta por cento) de sélidos totais, ou em
processo de cristalizagao, podera ser conservado ou transportado a outras temperaturas, desde que
necessario ao processo tecnologico e nao prejudique a qualidade e a integridade do produto.
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Art. 12. O soro de leite nao deve conter impurezas e substancias estranhas a sua composicao,

como neutralizantes da acidez e reconstituintes da densidade.

Art. 13. O soro de leite em pd devera ser envasado em embalagens bromatologicamente aptas.

Art. 14. A denominagcao de venda do produto, de acordo com a suas classificacoes e
processamento tecnologico, deve ser:

| - soro de leite refrigerado;

Il - soro de leite acido refrigerado;

[l - soro de leite termizado;

IV - soro de leite acido termizado;

V - soro de leite pasteurizado.

VI - soro de leite acido pasteurizado;

VII - soro de leite concentrado;

VIII - soro de leite acido concentrado;

IX - soro de leite concentrado parcialmente desmineralizado;

X - soro de leite concentrado desmineralizado.

Xl - soro de leite em po;

Xll - soro de leite acido em po;

Xl - soro de leite em po parcialmente desmineralizado; e,

XIV - soro de leite em p6 desmineralizado.

Paragrafo unico. No caso de soro de leite com reducao da lactose deve constar a expressao
"parcialmente delactosado” ao final da denominacao de venda do produto.

Art. 15. Os estabelecimentos que ja possuem soro de leite e o soro de leite acido tém o prazo de
365 (trezentos e sessenta cinco) dias, contados a partir da data da publicacao desta Instrucao Normativa,
para a atualizacao do registro de seus produtos e atendimento aos requisitos estabelecidos neste

Regulamento Técnico.

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

Art. 16. Esta Instrucao Normativa entra em vigor em O1 de Setembro de 2020.

ANEXO |

JOSE GUILHERME TOLLSTADIUS LEAL

Tabela 1. Parametros fisico-quimicos para soro de leite liquido e concentrado.

- soro de soro de leite soro de leite concentrado e soro de leite
Requisitos leite (") acido (") acido concentrado (%)
pH 6,0a6,8 |Inferiora6,0 |58a6,9
Acidez titulavel em acido 0,08 a _ )
lactico (g/1009) 0,14
Sélidos totais (g/100mL) g/lé)nilmo Minimo 501 | Minimo 11,0

1 - Minimo 4,5, para soros, obtidos de queijo de massa lavada.

(") Os requisitos fisico-quimicos que constam na Tabela 1 sao validos para os soros de leite e

soros de leite concentrados, com reducao de sais minerais e lactose

Tabela 2: Parametros Fisico-Quimicos para Soro de Leite em Po.

Requisitos

soro de leite em pd | soro de leite acido em po

Lactose (g/1009)

Minimo 61,0

Minimo 61,0
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Proteina lactea (g/100g) Minimo 10 Minimo 7,0
Umidade (g/100g) Maximo 5,0 Maximo 4,5
Cinzas (g/1009) Maximo 9,5 Maximo 15,0
Acidez titulavel em acido lactico (g/100g) Maximo 0,35 Minimo 0,35
pH solucao a 10% Minimo 5,1 Maximo 5,1

Tabela 3: Parametros fisico-quimicos do soro de leite em po, parcialmente desmineralizado e
soro de leite em po desmineralizado.

soro de leite em po

soro de leite em po

soro de leite em po

Requisitos (pj:l;c;irﬁhn;rearuczea do desmineralizado parcialmente delactosado
Lactose (g/1009) Minimo 61,0 Minimo 61,0 Minimo 60,0

Proteina lactea - - -

(g/100g) Minimo 10 Minimo 7,0 Minimo 18,0

Umidade (g/1009) Maximo 4,0 Maximo 4,5 Maximo 5,0

Cinzas (g/100g) 15a17 Maximo 1,5 Maximo 22,0

Acidez titulavel em ‘i - -

acido lactico (g/100g) Maximo 0,35 Minimo 0,35 Minimo 0,35

pH solucao a 10% Minimo 5,1 Maximo 5,1 Maximo 5,1

Nota: No caso do soro de leite em po que sofrer a redugcao de minerais e lactose, devem ser
atendidos os parametros fisico-quimicos do soro de leite em po parcialmente delactosado.

ANEXO Il

Tabela 4 :Critérios Microbioldgicos para soro de Leite em po.

CRITERIOS MICROBIOLOGICOS REFERENTES AOS PRODUTOS EM PO.
MICRORGANISMOS ESPECIFICACAO
. . e n=5,c=2;
Aerobios mesaofilos vidveis/ g m =30 x104: M = 1.0 x 105
. . . . n=5c=2;
Coliformes totais a 30°- 35°C / g m =10: M = 100
. . h=5c=2;
Coliformes termotolerantes a 45°C / g m<3:M-10
Staphylococcus aureus coaqgulase positivo / n=5c-1
phy 9 p 9'm=-10;M-100
h=5c=0;
Salmonella spp / 259 mM-<0

Este conteudo nao substitui o publicado na versao certificada.
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