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Orgao: Ministério da Agricultura e Pecuaria/Gabinete do Ministro

PORTARIA MAPA N° 783, DE 4 DE ABRIL DE 2025

Incorpora a RESOLUGAO MERCOSUL/GMC/RES. N° 13/23, que
aprova o Regulamento Tecnico Mercosul de Identidade e
Qualidade do Leite UAT (UHT).

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA E PECUARIA, no uso da atribuicido que lhe confere o
art. 87, paragrafo unico, inciso I, da Constituicao, e tendo em vista o disposto no Decreto Legislativo n° 188,
de 15 de dezembro de 1995, no Decreto n° 1.901, de 9 de maio de 1996, e o que consta dos Processos n°
21000.022400/2022-60 e n° 21000.010074/2023-29, resolve:

Art. 1° Fica incorporada ao ordenamento juridico nacional a Resolucao Mercosul/GMC/RES. n°
13/23, que aprova o Regulamento Téecnico MERCOSUL de identidade e qualidade do leite UAT (UHT), na
forma do Anexo desta Portaria.

Art. 2° Ficam revogados:

| - a Portaria n°® 370, de 4 de setembro de 1997; e

Il - o Anexo Xll da Portaria n°® 146, de 7 de marco de 1996.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacao.

CARLOS FAVARO
ANEXO

MERCOSUL/GMC/RES. N°13/23
REGULAMENTO TECNICO MERCOSUL DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO LEITE UAT (UHT)
(REVOGACAO DAS RESOLUCOES GMC N° 78/94 E 135/96)

TENDO EM VISTA: O Tratado de Assuncao, o Protocolo de Ouro Preto e as Resolucoes N° 78/94,
135/96, 38/98 e 45/17 do Grupo Mercado Comum.

CONSIDERANDO:

Que a harmonizagao dos regulamentos técnicos tem o objetivo de facilitar o comércio no
ambito do MERCOSUL.

Que a Resolucao GMC N° 78/94 estabelece os requisitos de identidade e qualidade para o Leite
UAT (UHT).

Que a Resolucao GMC N° 135/96 aprova a inclusao do aditivo citrato de soédio, como
estabilizador, no Regulamento Técnico MERCOSUL de Identidade e Qualidade do Leite UAT (UHT).

Que é necessario atualizar os requisitos de identidade e qualidade para o Leite UAT (UHT).
O GRUPO MERCADO COMUM
resolve:

Art. 1° - Aprovar o "Regulamento Técnico MERCOSUL de identidade e qualidade do leite UAT
(UHT)", que consta como anexo e faz parte da presente Resolucao.

Art. 2° - A presente Resolugao se aplicara no territério dos Estados Partes, ao comércio entre
eles e as importacoes extrazona.

Art. 3° - Os Estados Partes indicarao, no ambito do Subgrupo de Trabalho N° 3 "Regulamentos
Técnicos e Avaliagcao da Conformidade" (SGT N° 3), os 6rgaos nacionais competentes para a
implementacao da presente Resolucgao.




Art. 4° - Revogar as Resolucoes GMC N° 78/94 e 135/96.

Art. 5° - Esta Resolucao devera ser incorporada ao ordenamento juridico dos Estados Partes
antes de 12/Xl1/2023.

CXXVII GMC - Buenos Aires, 15/V1/23

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO MERCOSUL DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO LEITE UAT (UHT)
1. ALCANCE

1.1 OBJETIVO

O presente Regulamento Técnhico MERCOSUL (RTM) tem como objetivo fixar a identidade e as
caracteristicas minimas de qualidade que deve cumprir o leite UAT (UHT).

1.2 AMBITO DE APLICACAO

O presente RTM aplica-se ao Leite UAT (UHT) a ser comercializado no territorio dos Estados
Partes, ao comércio entre eles e as importagoes extrazona.

2. DESCRICAO
2.1. DEFINICAO

Entende-se por Leite UAT (Ultra Alta Temperatura, UHT) o leite que foi submetido a um
processo térmico de fluxo continuo de 135°C durante 10 segundos, até 150°C durante 2 segundos, ou
combinacdes de temperatura e tempo equivalentes, homogeneizado e envasado sob condicoes
assepticas, cujo resultado seja o cumprimento dos parametros fisico-quimicos indicados no presente RTM
€ a auséncia de bactérias capazes de proliferar em condicdes normais de armazenamento e distribuicao,
durante seu prazo de validade.

2.2. CLASSIFICACAO

De acordo com o conteudo de gordura (4.2.2.1), o Leite UAT (UHT) classifica-se em:
2.2.1. Leite UAT (UHT) integral.

2.2.2. Leite UAT (UHT) semidesnatado ou parcialmente desnatado.

2.2.3. Leite UAT (UHT) desnatado.

2.3. DESIGNACAO (DENOMINACAO DE VENDA)

Denomina-se "Leite UAT (UHT) integral’, "Leite UAT (UHT) semidesnatado ou parcialmente
desnatado”; ou "Leite UAT (UHT) desnatado" de acordo com a classificacao estabelecida no item 2.2.
Poderao utilizar-se as expressoes "Longa Vida" e "Homogeneizado"

3. REFERENCIAS

AOAC 2019 21’ Ed. 947.05
CAC/RCP57-2004

ISO 1211 | IDF 1:2010

ISO 6731 | IDF 21:2010

ISO 4833-1.2013- Part 1

ISO 707 | IDF 50:2008

4, COMPOSICAO E REQUISITOS
4.1. Composicao

411 Ingrediente obrigatorio:
Leite de vaca.

4.1.2. Ingrediente opcional:

Creme de leite.




4.2. Requisitos

4.2.1 Caracteristicas sensoriais

4.2.1.1 Aspecto:

Liquido.

4212 Cor:

Branco.

4.2.1.3 Odor e sabor:

Caracteristicos, sem sabores nem odores estranhos.
4.2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

4.2.2.1 Parametros minimos de qualidade

Requisito Leite Leite semidesnatado ou Leite Método de

9 integral parcialmente desnatado desnatado analise
Gordura % m/v Min. 3,0 Maior que 0,5 e menor que 3,0 |Max. 0,5 E%%ll | IDF
Acidez (g acido latico/100 0,10 a AOAC 2019 21°
mb) 0.16 0102016 0102016 £y 94705
Extrato seco , , . ISO 6731 | IDF
desengordurado % (m/m) Min. 8,2 Min. 8.3 Min. 84 21:2010

4.2.2.2. Apos incubacao em recipiente fechado a 35-37°C, durante 7 dias:
a) Nao deve sofrer modificagcdes que alterem o envase.

b) A acidez nao deve superar em mais de 0,02 g de acido lactico/100 ml, a determinada em
outra amostra original fechada sem incubagao prévia.

c) As caracteristicas sensoriais nao devem diferir significativamente das de um Leite UAT (UHT)
sem incubar.

4.2.3. Acondicionamento

O Leite UAT (UHT) deve ser envasado com materiais adequados para as condicoes previstas de
armazenamento, que garantam a hermeticidade do envase e uma protecao apropriada contra a
contaminacgao.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORAGCAO
5.1. ADITIVOS
Aceita-se o uso dos seguintes estabilizantes:

'Sodio - (mono) Fosfato, Sodio - (di) Fosfato, Sodio - (tri) Fosfato, separados ou em combinacao,
em uma quantidade que nao supere 0,1 g/100 mlexpressosem P > O 5.

-Citrato de Sodio, Quantum satis.
6. CONTAMINANTES

Os contaminantes organicos e inorganicos presentes nao devem superar os limites
estabelecidos pelo RTM correspondente.

7. HIGIENE

71 Os estabelecimentos e as praticas de elaboragao, assim como as medidas de higiene,
deverao ajustar-se ao estabelecido no RTM especifico sobre Boas Praticas de Fabricacao, e ao que se
estabelece no Codigo de Praticas de Higiene para o Leite e Produtos Lacteos (CAC/RCP57-2004).

7.2. Critérios macroscopicos e microscopicos: Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou
elementos estranhos.

7.3. Critérios microbiologicos e tolerancias




O Leite UAT (UHT) nao deve conter microorganismos capazes de proliferar nas condigcoes
normais de armazenamento e distribuicao, pelo qual, apos uma incubagao em envase fechado a 35-37°C,
durante 7 dias, deve cumprir:

Requisito Categorizagao (.C.M.S.F) | Critério de aceitacao (L.C.M.S.F) | Método de analise
Aerobios mesofilos/mL | 10 n=5, c=0, m=100 ISO 4833:2013 - Part 1

8. PESOS E MEDIDAS

Aplica-se o RTM correspondente.

9. ROTULAGEM

9.1. Aplica-se o RTM correspondente.

9.2. O produto sera rotulado como “Leite UAT (UHT) integral’, "Leite UAT (UHT) semidesnatado”
ou "parcialmente desnatado’, e "Leite UAT (UHT) desnatado’, segundo o tipo correspondente.

Podera utilizar-se as expressoes "Longa Vida" e "Homogeneizado".

Devera indicar-se no rotulo de "Leite UAT (UHT) parcialmente desnatado” e de "Leite UAT (UHT)
semidesnatado” a porcentagem de gordura correspondente.

10. METODOS DE ANALISE

Alem dos métodos de analise indicados nos itens 4.2.2. e 7.3., podem ser utilizados métodos de
rotina reconhecidos pelo organismo competente de cada Estado Parte, sempre e quando se obtenham
resultados equivalentes com a metodologia de referéncia, tenham a sensibilidade analitica requerida para
a determinacao do valor estabelecido no parametro e estejam validados.

Em caso de controvérsia, sera decisivo o resultado obtido com os métodos de referéncia
indicados nos itens 4.2.2. e 7.3. Poderao utilizar-se versoes mais atualizadas destes metodos somente nos
casos em que exista acordo entre as partes envolvidas.

11. AMOSTRAGEM

Seguir-se-ao os procedimentos recomendados na norma ISO 707 | IDF 50:2008.

Este conteudo nao substitui o publicado na versao certificada.



