MERCOSUL/GMC/RES. N° 43/94
IDENTIDADE E QUALIDADE DA CASEINA ALIMENTAR

TENDO EM VISTA: O Art. 13 do Tratado de Assuncao, o Art. 10 da Decisdo N°
4/91 do Conselho do Mercado Comum, a Resolugdo N° 91/93 do Grupo Mercado Comum
e a Recomendacao N° 1/94 AR do SGT N° 3, "Normas Técnicas".

CONSIDERANDO

Que os Estados Partes acordaram estabelecer a Identidade e a Qualidade da Caseina
Alimenticia destinada ao consumo humano.

Que a harmonizagao dos Regulamentos Técnicos tendem a eliminar os obstaculos que
geram as diferengas nos regulamentos técnicos nacionais, cumpriendo assim, o
estabelecido no Tratado de Assuncgao.

O GRUPO MERCADO COMUM
RESOLVE:

Art. 1. Aprovar o Regulamento Técnico MERCOSUL de Identidade e Qualidade da
Caseina Alimenticia, em conformidade ao Anexo da presente Resolugao.

Art. 2. Os Estados Partes ndo poderdao proibir nem restringir a comercializagdo da
Caseina Alimenticia que cumpre com o estabelecido no Anexo desta Resolugéo.

Art. 3. Os Estados Partes colocardo em vigéncia as disposicoes legislativas,
regulamentares e administrativas necessarias ao cumprimento da presente Resolugéo.

Art. 4. As autoridades competentes dos Estados Partes, encarregadas da implementagao
da presente Resolugao serao:

Argentina
Ministerio de Salud y Accién Social
Ministerio de Economia y Obras y Servicios Publicos
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca
Servicio Nacional de Sanidad Animal (SENASA)
Brasil
Ministério da Saude
Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria
Paraguai
Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social
Uruguai
Ministerio de Salud Publica
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca
Ministerio de Industria, Energia y Mineria
Laboratorio Tecnolégico del Uruguay

Art. 5. Esta Resolugéo entra em vigor a partir de 30 de setembro de 1994.
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ANEXO

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DA CASEINA

ALIMENTAR

1. ALCANCE

1. Objetivo. O presente Regulamento estabelece os requisitos minimos de qualidade
e identidade a serem cumpridos pela caseina alimentar destinada ao consumo
humano.

2. Ambito de Aplicagdo. O presente Regulamento diz respeito & caseina alimentar
comercializada no MERCOSUL.

2. DESCRICAO

1. Definicao. Entende-se por caseina alimentar o produto separado por acao
enzimatica ou por precipitacdo, mediante a acidificacdo do leite desnatado entre pH
4.6 e 4.7, lavado e deshidratado por processos tecnolégicos adequados.

2. Classificagao. A caseina alimentar, de acordo com o processo de obtencao, tera a
seguinte classificagao:

1. Caseina Alimentar ao Acida: Quando obtida por precipitacdes com &acidos.

2. Caseina Alimentar Lactica: Quando obtida pela precipitagdo com soro lactico.

3. Caseina Alimentar Coagulada: Quando obtida pela agdo coagulante enzimatica.

3. Designagdo ou Denominagio de Venda). Caseina Alimentar ao Acido, Caseina

Alimentar Lactica ou Caseina Alimenticia Coagulada, segundo o disposto em 2.2 —
Classificagao.

3. REFERENCIAS.

FIL 20B: 1993
FIL 50B: 1985
FIL 73A: 1985
FIL 78B: 1980
FIL 89: 1979
FIL 90: 1979
FIL 91: 1979
FIL 94B: 1990
FIL 100B: 1991
FIL 107: 1982
FIL 127A: 1988
FIL 138: 1986




APHA 1992, Cap. 24
Codex Alimentarius — CAC Volume A 1985.

4. COMPOSIGAO E REQUISITOS.
4.1. Composigao.

4.1.1. Ingredientes obrigatdrios: Leite desnatado.
4.1.2. Ingredientes opcionais: Cloreto de calcio na Caseina Alimentar Coagulada.

4.2. Requisitos.

4.2 1. Caracteristicas Sensoriais:
4.2.1.1. Aspecto: Granulado ou pd, sem particulas extranhas.
4.2.1.2. Cor: Branco ou branco-amarelado.
4.2.1.3. Sabor e Aroma: Sabor suave caracteristico, livre de sabores e
odores estranhos.
4.2.2. Caracteristicas Fisico-Quimicas.

REQUISITOS LIMITE METODO
ANALITICO

Gordura (%,m/m) |Maximo |2,0 FIL 127A: 1988

Umidade (%) Maximo |10,0 FIL 78B: 1980

Proteina em base [Minimo |90,0 FIL 20B: 1993
anhidra (%,m/m)

Cinzas (%,m/m) Maximo |2,5 FIL 89: 1979*
Minimo |8,0 FIL 90: 1979**

Acidez livre (ml  |Maximo [0,27  |FIL 91: 1979
NaOH 0,1N/g)

Sedimentos/25g Maximo |Disco C |FIL 107: 1982

*Aplicada a Caseina Alimentar Acido e Lactica.
**Aplicada a Caseina Alimentar Coagulada.

4.2.3. Acondicionamento. Devera ser embalada com materiais adequados as
condi¢cdes de armazenamento previstas, devendo conferir uma prote¢cao adequada
ao produto.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES TECNOLOGICOS DE PRODUGAO

5.1. Aditivos: Nao é permitido o uso de aditivos
5.2. Coadjuvantes Tecnolégicos de Produgao.
5.2.1. Agentes acidificantes de grau alimentar.
5.2.1.1. Acidos:
—Aceético;
- Cloridrico;
- Sulfurico;



5.2.1.2. Soro Lactico Fermentado.

5.2.2. Enzimas coagulantes: Coalho ou outras enzimas coagulantes.

6. CONTAMINADORES.

Os contaminadores organicos e inorganicos nédo devem estar presentes em quantidades

- Lactico;
- Citrico;
- Fosférico.

superiores aos limites estabelecidos no Regulamento MERCOSUL correspondente.

7. HIGIENE.

7.1. Consideragoes Gerais. As praticas de higiene para a elaboragcéo do produto devem
estar de acordo ao estabelecido no Codigo Internacional Recomendado de Praticas e
Principios Gerais de Higiene dos Alimentos (CAC/VOL A 1985).

7.2. Critérios Macro e Microscopicos: Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou

elementos estranhos.

7.3. Critérios Microbiolégicos e Tolerancias.

MICROORGANISMOS (CRITERIOS DE ACEITACAO |[CATEGORIA [METODO
I.C.M.S.F. ANALISE
Coliformes a 30°C/g n=5 c=2
m=10 5 FIL
M=100 73A:1985
Coliformes a 45°C/g n=5 c=2 APHA Cap.
m<3 M=10 5 24,1992 (*)
Estafilococos Coagulase [n=5 c=1 FIL
Positiva/g m=10 8 138:1986
M=100
Aerobios Mesofillos n=5 c=2 FIL
Viaveis/g m=30000 2 100B:1991
M=100000
Fungos e Leveduras/g |n=5 c=2 FIL
m=100 2 94B:1990
M=100

(*)Compendioum of Methods for the Microbiological Examination of Foods.

8. PESOS E MEDIDAS.

Aplicar o Regulamento MERCOSUL correspondente.

9. ROTULAGEM.

9.1. Aplicar o Regulamento MERCOSUL correspondente.




9.2. Designar como Caseina Alimentar Acida, Caseina Alimentar Coagulada, Caseina
Alimentar Lactica, segundo o proceso de obtengéo.

10.METODOS DE ANALISE.

Os meétodos de analise recomendados estdo indicados nos pontos 4.2.2. e 7.3. do
presente Regulamento.

11. AMOSTRAGEM

Seguir os procedimentos recomendados na norma FIL 50 B, 1985.



