MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO
INSTRUCAO NORMATIVA N° 28, DE 12 DE JUNHO DE 2007

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da
atribuicéo que Ihe conferem os art 87, parégrafo unico, inciso I, da Constituicéo, tendo em vista o
Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952, e suas alteragdes, que regulamentaalLei n® 1.283, de 18 de
dezembro de 1950, aLei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, aLei n° 8.078, de 11 de setembro de
1990, aLei n°11.265, de 3 de janeiro de 2006, e o que consta dos Processos nos 21000.005422/2000-50 e
21000.000436/2003-20, resolve:

Art. 1° Aprovar o REGULAMENTO TECNICO PARA FIXA(;AO DE IDENTIDADE E QUALIDADE
DE COMPOSTO LACTEOQO, em anexo.

Art. 2° As empresas tém o prazo de 60 (sessenta) dias para se adequarem a esta Instrugcdo Normativa, a
contar da data da publicagéo.

Art. 3° Asempresas tém o prazo de 6 (seis) meses, a contar da data da publicacéo desta Instrucdo
Normativa, para adequacdo de seus rotulos que identificam as embal agens que acondicionam o produto
Composto L acteo.

Art. 4° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data da sua publicagéo.

REINHOLD STEPHANES

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE COMPOSTO
LACTEO

1. ALCANCE

1.1.0OBJETIVO: estabelecer aidentidade e os requisitos minimos de qualidade que deve atender o produto
Composto L acteo destinado ao consumo humano.

1.2. AMBITO DE APLICACAOQ: o presente Regulamento refere-se ao produto Composto L &cteo
destinado ao comércio nacional e internacional.

2. DESCRICAO

2.1. DEFINICAO:

Para efeito de aplicacdo deste Regulamento Técnico, adotam- se as seguintes definicoes:

2.1.1. Composto L écteo: € o produto em po resultante da misturado leite (1) e produto(s) ou substancia(s)
alimenticia(s) lactea(s) (2) ou ndo-lactea(s) (3), ou ambas (4), adicionado ou ndo de produto(s) ou
substancia( s) alimenticia(s) lactea(s) ou ndo | actea(s) ou ambas permitida(s) no presente Regulamento,

apta(s) para alimentacéo humana, mediante processo tecnol ogi camente adequado.

Os ingredientes | acteos devem representar no minimo 51% (cinguienta e um por cento) massa/massa
(m/m) do total de ingredientes (obrigatdrios ou matéria-prima) do produto.

2.1.1.1 Composto L acteo ou Composto L acteo sem Adicdo: € o produto definido no subitem 2.1.1, em
cuja elaboracdo seja(m) empregado(s) exclusivamente produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s) lactea(s)
(2). O produto final deve apresentar 100% (cem por cento) massa/massa (m/m) de ingredientes | acteos.



2.1.1.2 Composto L acteo com Adicao: é o produto definido no subitem 2.1.1, em cuja elaboracdo seja(m)
empregado(s) produto( s) ou substancia(s) alimenticia(s) ndo lacteas (3). O produto final deve apresentar
no minimo 51% (cinguienta e um por cento) massa /massa (m/m) de ingredientes | &cteos.

2.2. CLASSIFICACAO:
2.2.1. De acordo com a sua dispersibilidade, pode-se classificar em instantaneo ou ndo. Ver subitem 4.2.2.

2.2.2. De acordo com a adi¢do ou ndo de outros produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s) lactea(s) ou
ndo-lactea(s), classifica-se em:

2.2.2.1. Complemento Lécteo sem adicdo: vide subitem 2.1.1.1.
2.2.2.2. Complemento L&cteo com adigdo: vide subitem 2.1.1.2.
2.3. DESIGNACAO (Denominagio de Venda):

2.3.1. O produto classificado em 2.1.1.1 designar-se-a "Composto Lacteo" ou "Composto Lacteo sem
Adicdo" quando em sua elaboracdo se utilizam exclusivamente ingredientes | acteos.

2.3.2. O produto classificado em 2.1.1.2 designar-se-4 " Composto L &cteo com........... ", ou "Composto
Lacteo Sabor........... " ou "Composto Léacteo com.......... Sabor............. " preenchendo os espacos em branco
com o nome do(s) produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s) ndo-lactea(s) ou

aromati zante(s)/saborizante(s) permitidos no presente Regulamento e que confira(m) uma caracteristica
distintiva ao produto.

2.3.3. A palavra"instanténeo" podera ser indicada em qualquer parte do rétulo desde que ndo componha a
designacdo (denominagdo ou nome) do produto.

3. REFERENCIAS
BRASIL. Lei n°8.078, de 11 de setembro de 1990. Institui o Cédigo de Defesa do Consumidor.

BRASIL. Lei n°7.889, de 23 de novembro de 1989. Dispde sobre Inspecdo Sanitaria e Industrial dos
Produtos de Origem Animal, e da outras providéncias.

BRASIL. Lei n°1.283 de 18 de dezembro de 1950, e seus Decretos. Institui 0 Regulamento de Inspecéo
Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA.

BRASIL. Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto de Origem Anima Embalado - Instrucéo
Normativan® 22, de 24 de novembro de 2005 - Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento,
Brasil. Diario Oficial daUnido. Brasilia, 25 de novembro de 2005, se¢cdo 1, pagina 15.

BRASIL. Regulamento Técnico sobre as Condicoes Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas de
Elaboragéo para Estabel ecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos - Portaria n® 368, de 4 de
setembro de 1997-Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, Brasil. Diério Oficia da Uniéo.
Brasilia, 8 de setembro de 1997, secdo 1, pagina 19697.

BRASIL. Oficializa os Métodos Analiticos Oficiais Fisico- Quimicos, para Controle de Leite e Produtos

L acteos, em Conformidade com o Anexo desta I nstrugéo Normativa, determinando que sejam utilizados
nos L aboratérios Nacionais Agropecudrios - Instrucdo Normativa n® 68, de 12 de dezembro de 2006.
Ministério da

Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - Diario Oficial da Uni&o. Brasilia, 14 de dezembro de 2006, secéo
1, pagina 8.

BRASIL. Oficializa os Méodos Analiticos Oficiais para Andlises Microbiol dgicas para Controle de



Produtos de Origem Animal e Agua - Instrucdo Normativa n® 62, de 26 de agosto de 2003, Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - Diario Oficial da Uni&o. Brasilia, 19 de setembro de 2003, secéo
1, pagina 14.

BRASIL. Regulamento Técnico: "Principios Gerais para o Estabel ecimento de Niveis Méximos de
Contaminantes Quimicos em Alimentos' e seu Anexo: "Limites maximos de tolerancia para
contaminantes inorganicos' - Portaria n® 685, de 27 de agosto de 1998. Ministério da Salde. Secretaria de
Vigilancia Sanitaria, Brasil. Diario Oficial da Uni&o. Brasilia, 28 de agosto de 1998. secéo 1, pagina 28.

BRASIL. Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969. Institui normas basicas sobre aimentos. Di&rio
Oficial daUnido. Brasilia, 21 de outubro de 1969, se¢éo 1.

BRASIL. Aprova o Regulamento Técnico: Aditivos Alimentares Defini¢éo Classificagdo e Emprego
-PORTARIA n°540 SVS/MS, de 27 de outubro de 1997. Ministério da Saide, Brasil. Diario Oficia da
Uni&o. Brasilia, 28 de outubro de 1997.

BRASIL. Aprova o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embal ados -
Resolucdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 - ANVISA - Ministério da Saude, Brasil. Diario
Oficial daUni&o. Brasilia, 26 de dezembro de 2003.

4. COMPOSICAO E REQUISITOS

4.1. COMPOSICAO

4.1.1. Ingredientes Obrigatérios ou Matérias-Primas:

4.1.1.1. Leite (Nota 1);

4.1.1.2. Produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s) |actea(s) (Nota 2);

4.1.1.3. Produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s) ndo-l1actea(s) (Nota 3), quando se tratar do Composto
L acteo com adicao;

4.1.1.4. Ambas - Produto(s) ou substancia(s) lactea(s) e produto( s) ou substancia(s) alimenticia(s)
nado-l4ctea(s) (Nota 4), quando se tratar do Composto L acteo com adi¢éo.

Nota 1. Qualquer leite(s) na(s) sua(s) diversa(s) formas e tratamentos.
Nota 2: Qualquer produto(s) ou substancia(s) lactea(s) nas suas diversas formas e tratamentos.

Exemplo: Creme de leite, Solidos de Origem Lactea, Manteiga, Gordura Anidra do L eite ou Buitter ail,
Caseinatos Alimenticios, Proteinas Lécteas, Soro de Leite (nas suas diversas formas), leitelho (nas suas
diversas formas), L eites Fermentados, Massa Coal hadas, Concentrado Protéico de Soro, Concentrado e

| solados Protéico de Leite e/ou seus sais, Caseina em po, Proteina Concentrada do L eite, Lactose e outros
produtos | acteos.

Nota 3: Qualquer produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s) ndo-lactea(s) nas suas diversas formas e
tratamentos.

Exemplo: Acucares e/ou glicidios, maltodextrina, edul corantes nutritivos e ndo nutritivos, frutas em
pedacos/polpa/suco e outros preparados a base de frutas, mel, cereais, vegetais, gorduras vegetais,
chocolate, frutas secas, café, especiarias e outros alimentos aromatizantes naturai s e inGcuos e/ou sabores,
amidos ou amidos modificados, gelatina ou outras substancias alimenticias ndo | acteas.

Nota 4: Ambas - Produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s) lactea(s) e ndo-1actea(s) permitida(s) nas suas
diversas formas e tratamentos.



4.1.2. Ingredientes Opcionais
4.1.2.1. Produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s) lactea(s) (ver Nota 2) - isolado(s) ou em combinac&o.

4.1.2.2. Produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s) nao-lactea(s) (ver Nota 3) isolado(s) ou em
combinag&o.

4.2. REQUISITOS

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais:

4.2.1.1. Aspecto: caracteristico ou de acordo com os ingredientes (obrigatorios e opcionais) adicionados.
4.2.1.2. Cor: caracteristica ou de acordo com os ingredientes (obrigatérios e opcionais) adicionados.

4.2.1.3. Odor e Sabor: caracteristicos ou de acordo com os ingredientes (obrigatérios e opcionais)
adicionados.

4.2.2. Requisitos fisico- quimicos:

O produto definido no subitem 2.1.1 deve cumprir com o requisito fisico-quimico indicado natabela 1.

Tabelal
Produto Andlise 22 'NIMO a1 étodos de Andlise
Composto L acteo ou Composto [Teor de proteinas de origem lactea 13 Instrucdo Normativan® 6

L acteo sem adicdo (Nota b) (9/100q) 12/12/2006.

Composto L acteo com ou
Composto sabor ou Composto
L acteo com sabor (Nota 6)

Teor Léacteo de proteinas de origem
|&ctea (g/100g)

Instrucdo Normativan® 6
12/12/20086.

Nota 5: O Composto L acteo ou Composto Lacteo sem Adic¢&o na cor branca pronto para consumo, apos
reconstituicdo, deve ter no minimo 1,9g /100ml de proteinas |&cteas.

Nota 6: O Composto Lécteo com............ ou Composto L acteo Sabor ........... ou Composto L acteo com
.......... Sabor..........., pronto para consumo, apés reconstituicdo, deve ter no minimo 1,3g /100ml de
proteinas | acteas.

NOTA 6-A: O Composto Lacteo com Adicdo que apresentar caracteristicas (cor, odor e sabor)
semelhantes ao L eite em PO, pronto para consumo, apos reconstitui¢do, deve ter no minimo 1,9g /100ml
de proteinas | &cteas.

4.3. Acondicionamento: o0 Complemento L écteo deve ser envasado em recipiente de um Unico uso,
hermético, de materiais adequados para as condi¢des previstas de armazenamento e que confiram uma
protecdo apropriada contra a contaminacao.

4.4. Condicdes de conservacdo e comercializacdo: O Complemento Lacteo deve ser conservado em local
seco e argjado e comercializado em temperatura adequada

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOL OGIA/ELABORACAO

5.1. Aditivos:



5.1.1. E permitido o emprego da lecitina como emulsificante, para a elaboracio de Composto L &cteos em
uma proporcao maxima de 5g/kg.

5.1.2. Autoriza-se na elaboragcdo do Composto L acteo o uso dos aditivos relacionados na tabela 2, nas
concentragBes maximas indicadas no produto final .

Tabela2
1 - Composto L acteo sem Adicdo ou Composto L &cteo
Aditivo Aditivo Aditivo
NuUmero ~ Limite Maximo (g/100g) no
INS Fungao/Nome Produto Final errggpé. 9
ACIDULANTE = ACI
Todos autorizados como BPF Quantum satis
334 Acido tartéarico (L (+) -) 3,3
REGULADOR DE ACIDEZ = AGEG
[Todos autorizados como BPF |Quantum satis
ESPESSANTE=ESP
[Todos autorizados como BPF |Quantum satis
EMULSIFICANTE =EMU
Todos autorizados como BPF Quantum satis
: Estearoil lactato de sddio, estearoil
4811 |actilato de sodio. 0.7
482 IEstgaroil 2-Ia'cti.l ato de calcio, estearail 0.7
actilato de calcio.
491 Monoestearato de sorbitana. 1,0
492 Triestearato de sorbitana. 1,0
495 M onopal mitato de sorbitana. 1,0
ESTABILIZANTE=EST
Todos autorizados como BPF Quantum satis
Fosfato de sodio monobésico,
monofosfato monossadico, fosfato acido
339 de sodio, bifosfato de sodio, dihidrogénio |o 7(como P, Og)
fosfato de sddio, dihidrogénio ortofosfato
monossadico, dihidrogénio monofosfato
monossodico.
Fosfato dissodico, fosfato de sodio
dibésico, fosfato 4cido dissddico, fosfato |%:/(como P2
339ii de SOdI o] sec_undérj 0, hidrogénio fosfato
dissodico, hidrogénio ortofosfato Og)
dissodico, hidrogénio monofosfato
dissodico.
Fosfato trissodico, monofosfato trissodico,
339iii ortofosfato trissodico, fosfato de sodio  |0.7(como Py Og)
tribasico, fosfato de sodio.
Fosfato acido de potéssio, fosfato de
potassio monobasico, monofosfato
340 monopotéssi co, bifosfato de potéssio, 0,7(como Py Og)
dihidrogénio fosfato de potassio,
dihidrogénio monofosfato, monopotassi co.
Fosfato dipotéssico, monofosfato
dipotassio, fosfato de potéssio dibasico,
fosfato acido dipotassico, fosfato de
340 ii potassio secundario, hidrogénio fosfato  |0,7(como P5 Og)




dipotéssico, hidrogénio ortofosfato
dipotéssico, hidrogénio monofosfato
dipotassico.

Fosfato tripotéssico, monofosfato
tripotéssico, ortofosfato tripotéssico,

0,7(como P» O
3401l fosfato de potassio tribasico, fosfato de ( 295
potassio.
481 Estgaron Iact'atp de sodio, estearoil 0.7
lactilato de sddio
: Estearoil 2-lactilato de célcio, estearoil
82l lactilato de cacio 0.7
491 Monoesterato de sorbitana 1,0
492 Triesterato de sorbitana 1,0
495 M onopal mitato de sorbinana 1,0

ANTIAGLUTINANTE=ANAH

Todos autorizados como BPF

Quantum satis

Fosfato tricalcico, fosfato tribasico de

341iii calcio, fosfato de calcio tribésico, fosfato |1,0

de célcio precipitado, fosfato de clcio.
ANTIOXIDANTE=ANT

|Todos autorizados como BPF |Quantum satis

2 - Composto L acteo com ou Composto L acteo Sabor ou Composto L acteo com

Sabor
ACIDULANTE=ACI
Todos autorizados como BPF Quantum satis
334 Acido tartarico (L (+) -) 0,5
REGULADOR DE ACIDEZ=AGEG
[Todos autorizados como BPF |Quantum satis
AROMATIZANTE / SABORIZANTE
[Todos os autorizados com BPF. |Quantum satis
CORANTE=COL
1001 Cdrcuma, curcumina 0,053
1011 Riboflavina 0,020
101 i Riboflavina 5'- fosfato de sodio 0,020
Amarelo sunset, amarelo crepusculo FCF,
110 AL P 0,033
120 gsrl\rln;nll ,Cﬁﬂfg lgg’ &cido carminico, sais 0,07(como ac.Carminico)
122 Azorrubina 0,033
124 Ponceau 4R, lacade Al 0,033
129 Xiarmel ho 40, vermelho aluraAC, lacade 0,033
131 Azul patente V, lacade Al 0,033
132 Indigotina, carmim de indigo, lacade Al {0,033
133 Azul brilhante FCF, lacade Al 0,033
1401 Clorofila Quantum satis
1411 Clorofila cuprica 0,033
141 ii Clorofilina cuprica, saisde Nae K 0,033
Verde répido FCF, verde indelével, fast
143 green F?ZpF, lacade Al 0,033
150 a Caramelo | simples Quantum satis
150 b Caramelo |l processo sulfito callstico Quantum satis
150 ¢ Caramelo |11 processo ambnio 0,333




150d Caramelo |1V processo sulfito-amonio 0,333
160 ai Beta-caroteno (sintético idéntico ao 0,333
natural)
160aii Carotenos. extratos naturais 0,333
Urucum, bixina, norbixina, annattato, .
160D extrato e saisde Nae K 0,007(bixina)
162 \ ermelho de beterraba, betanina Quantum satis

EMULSIFICANTE=EMU

Todos autorizados como BPF

Quantum satis

4811

Estearoil lactato de sédio, estearoil
lactilato de sddio

0,7

482 i

Estearoil 2-lactilato de célcio, estearoil
|actilato de cacio

0,7

491

Monoesterato de sorbitana

1,0

492

Triesterato de sorbitana

10

495

M onopal mitato de sorbinana

10

ESTABILIZANTE=EST

Todos autorizados como BPF

Quantum satis

339i

Fosfato de sodio monobésico,
monofosfato monossodico, fosfato acido
de sodio, bifosfato de sodio, dihidrogénio
fosfato de sddio, dihidrogénio ortofosfato
monossadico, dihidrogénio monofosfato
monossodi co.

0,7(como Py 05)

339ii

Fosfato dissodico, fosfato de sodio
dibésico, fosfato acido dissodico, fosfato
de sbdio secundério, hidrogénio fosfato
dissodico, hidrogénio ortofosfato
dissodico, hidrogénio monofosfato
dissodico.

0,7(como ) 05)

339 iii

Fosfato trissddico, monofosfato trissodico,
ortofosfato trissodico, fosfato de soddio
tribasico, fosfato de sodio.

0,7(como Po 05)

340i

Fosfato acido de potéassio, fosfato de
potéssio monobésico, monofosfato
monopotéssico, bifosfato de potassio,
dihidrogénio fosfato de potéssio,
dihidrogénio monofosfato, monopotassi co.

0,7(como Po 05)

340ii

Fosfato dipotéssico, monofosfato de
potéssio, fosfato de potassio dibésico,
fosfato acido dipotassico, fosfato de
potéassio secundério, hidrogénio fosfato
dipotéssico, hidrogénio ortofosfato
dipotéssico, hidrogénio monofosfato
dipotéssico.

0,7(como Po 05)

340 iii

Fosfato tripotéssico, monofosfato
tripotéassico, ortofosfato tripotassico,
fosfato de potassio tribasico, fosfato de
potéssio.

0,7(como Ps 05)

481i

Estearoil lactato de sddio, estearoil
lactilato de sddio

0,7

482i

Estearoil 2-lactilato de célcio, estearoil
lactilato de cacio

0,7

491

M onoesterato de sorbitana

1,0




492 Triesterato de sorbitana 1,0
495 Monopa mitato de sorbinana 1,0
ESPESSANTE=ESP
[Todos autorizados como BPF |Quantum satis
ANTIAGLUTINANTE= ANAH
Todos autorizados como BPF Quantum satis
Fosfato tricalcico, fosfato tribasico de
341 iii célcio, fosfato de calcio tribasico, fosfato |1,0
de calcio precipitado, fosfato de calcio.
ANTIOXIDANTES=ANT
[Todos autorizados como BPF |Quantum satis

5.1.2. Em todos os casos se admitira a presenca dos aditivos transferidos por meio dos ingredientes
opcionais em conformidade com o principio de transferéncias de aditivos alimentares / Portaria n® 540 -
SVS/IMS, de 27 de outubro de 1997 (DOU de 28/10/97). A sua concentracdo no produto final ndo devera
superar a propor¢ao que corresponda a concentragdo maxima admitida no ingrediente opcional e, quando
setratar de aditivos indicados natabela 2 do presente Regulamento, ndo devera superar os limites
maximos autorizados nele.

5.2. Coadjuvante opcional de tecnologia/el aboragéo:

5.2.1 E permitida a utilizac3o de:

5.2.1.1.Gases inertes, nitrogénio e didxido de carbono para o envase;
5.2.1.2.Enzimas de acordo com a legislacdo especifica.

6. CONTAMINANTES

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabel ecidos pelo Regulamento Técnico especifico vigente.

7. HIGIENE

7.1. ConsideracOes gerais: As préticas de higiene para elaboracdo do produto devem estar de acordo com
a Portarian® 368, de 04 de setembro de 1997, que aprovou o Regulamento Técnico sobre as Condigdes
Higiénico-Sanitérias e de Boas Préticas de Fabricacdo para Estabel ecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

7.2. A matéria-prima, de origem l&ctea naformaliquida, a ser utilizada na elaboracédo do produto, deve
ser higienizada por meios mecanicos adequados e previamente submetida a tratamento térmico adequados
(pasteurizacéo, UHT ou esterilizacdo) combinado ou ndo a outros processos fisicos e biol 6gicos que
possam vir a ser aceitos/oficializados e que contribuam para garantir ainocuidade do produto.

7.3. Critérios Macroscépicos e Microscopicos. O produto ndo deve conter substéancias estranhas de
gualquer natureza.

7.4. Critérios Microbiol 6gicos:

Microorganismog g”t.e“ o~de CategorigM étodo de Andlise
ceitacdo
Aerbi n=5c=2m=
Mir;c’)fli?; 30x 5 Instrucio Normativa n® 62, de
estaveis g 10*M=1,0x 26/8/2003.

10°




Coliformesg n=5c=2m= |g Instrucdo Normativan® 62, de
(30°C) 10 26/8/2003.
M=100
Coliformes/g n=5¢c=2m<3 5 Instrucdo Normativan® 62, de
(45°C) M=10 26/8/2003.
Stafilococos 235 c=1m= 8 Instrucdo Normativan® 62, de
coag. M= 100 26/8/2003.
Samonellasp  |n=10c=0m= 11 Instrucéo Normativan® 62, de
(250) 0 26/8/2003.

Os parametros contidos na tabela acima deveréo ser obtidos no produto final (pronto para consumo)
imediatamente ap0s sua fabricacdo, a partir de amostras col hidas no estabel ecimento produtor.

8. PESOS E MEDIDAS.

Aplica-se legidacéo especifica vigente.

9. ROTULAGEM

Aplica-se alegislagdo especifica vigente e mais o seguinte:

9.1. Quando, no processo tecnol 6gico do produto, for adicionado gordura vegetal, deve ser indicado no
painel principal do rétulo logo abaixo do nome do produto, em caracteres uniformes em corpo e cor sem
intercalagio de dizeres ou desenhos, letras em caixa altas e em negrito, a expressdo: CONTEM
GORDURA VEGETAL.

9.1.1. A expressio CONTEM GORDURA VEGETAL indicada no subitem 9.1 ndo seré exigido no caso
em gue ainformacao da adicdo de gordura vegetal ja estiver contemplada na designacéo (denominacdo de
venda ou nome do produto).

9.2. No Composto L acteo de cor branca, adicionado de soro de leite, deve constar no painel principal do
rétulo, logo abaixo do nome do produto, em destaque, a expresséo: CONTEM SORO DE LEITE, quando
for o caso.

9.3. No Composto L acteo na cor branca deve constar em qualquer parte do rétulo ou rotulagem do
produto, que seja de facil visualizag&o para o consumidor em caracteres uniforme em corpo e cor sem
intercalacdo de dizeres ou desenhos, |etras em caixa altas e em negrito a expressdo: COMPOSTO
LACTEO NAO E LEITE EM PO ou ESTE PRODUTO NAO E LEITE EM PO.

9.4 .Nas embalagens de "Composto L acteo com................ ", ou "Composto Lacteo Sabor........... , OU
Composto L acteo com............. Sabor........... ", deve constar no painel principal do rétulo, logo abaixo do
nome do produto, em destaque a expressio: CONTEM SORO DE LEITE, quando for o caso. 9.5. Nas
embal agens de "Composto L &cteo com................ ", ou "Composto Lécteo Sabor........... ", ou Composto
Lacteo com............. Sabor........... ", com adicdo de soro de leiteigual ou inferior a 250g, deve constar no
painel principal do rétulo, logo abaixo do nome do produto, em destagque: CONTEM SORO DE LEITE,
guando for o caso.

9.6. Deve ser atendida a legislagdo que regulamenta a comercializagdo de alimentos para lactentes e
criangas de primeirainfancia e demais legislagdes pertinentes.

10. METODOS DE ANALISES
Os métodos de andlises recomendados sao indicados nos subitens 4.2.2. e 7.4.

11. AMOSTRAGEM.



Seguem-se 0s procedimentos recomendados na Lel n° 6.437, de 20 de agosto de 1997, no Decreto-Lel n°
986, de 21 de outubro de 1969, e na Resolucéo-RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001.
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