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CREME DE LEITE LEVE UHT

Pinto

Elaborado por: Aline Rodrigues dos Santos

Area relacionada: Expedicao - IM; Laboratério Para de Minas; Pesquisa & Desenvolvimento

1. Nome do produto
Creme de leite UHT
1.1. Denominacgéo legal

Creme de leite leve UHT

2. Composicaol/ Descrigao do produto

» Ingredientes: Creme de leite, leite em p6é desnatado, fibra vegetal, mistura de estabilizantes (celulose

microcristalina, carboximetilcelulose, carragena), estabilizantes citrato de sédio e fosfato dissédico. Ndo contém

gluten.

Publico sensivel: Intolerantes a lactose e alergénicos a caseina.

Alergénicos: Contém leite e derivados.

3. Objetivo

Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade que deve obedecer o Creme de Leite Leve UHT.

4. Caracteristicas

Caracteristicas Sensoriais
Caracteristica Padrao
Aspecto Consisténcia cremosa, textura lisa e uniforme
Cor Branco ou levemente amarelado
Odor Caracteristico, suave, ndo rancoso
Sabor Caracteristico, suave, ndo rancoso, nem acido
Caracteristicas Fisico—Quimicas
Base Branca Padrao
Matéria gorda (%) (faixa a) 16,75 - 17,25
Matéria gorda (%) (faixa b) 16,50 — 17,50
pH (faixa a) 6,75 —-6,90
pH (faixa b) 6,70 — 6,95
Acidez (faixa a) 11,0-13,0
Acidez (faixa b) 10,0-14,0
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Produto Acabado Padrao
Matéria gorda (%) (faixa a)* 16,75 -17,25
Matéria gorda (%) (faixa b)* 16,50 — 17,50
Acidez (faixa a)* 11,0-13,0
Acidez (faixa b)* 10,0-14,0

Viscosidade (faixa a) (cP) eixo 3/0,5 rpm*

50.000 — 90.000

Viscosidade (faixa b) (cP) eixo 3/0,5 rpm*

40.000 — 100.000

* Anadlises realizadas 4 dias apds o envase.

Caracteristicas Microbiologicas
Caracteristica * Padrao
Aerobios Mesofilos/mL 0
Esporos Termoresistentes <1

Caracteristicas Microscépicas

Caracteristica

Padrao

Sujidades, parasitos e larvas

Ausente

5. Embalagem

O produto devera ser acondicionado em embalagens adequadas as condigbes previstas de transporte e

armazenamento de modo a evitar sua contaminagao e assegurar a sua protegao, nao devendo o material empregado

INFORMACAO NUTRICIONAL

Por¢do 15 g (1 1/2 colher de sopa)

Quantidade por porc¢do % VD (*)
Valor energético 26kcal =109 kJ 1
Carboidratos 0,6¢g 0
Proteinas 0 0
Gorduras totais 2,6g 5
Gorduras saturadas l4¢g 6
Gorduras trans 0 *x
Fibra alimentar 0 0

Saodio 8,6 mg

* % Valores Didrios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400
kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas.

** N3o estabelecido

inferir desfavoravelmente nas caracteristicas de sua qualidade.

5.1. Tipo de embalagem

» Embalagem primaria: Caixa multilaminada cartonada impressa 200 g e 1,05Kg;

» Embalagem secundaria: Caixa de papeldo ondulado.
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6. Prazo de validade

» 6 meses.Apos aberto, o produto deve ser conservado refrigerado de 1°C a 10°C, consumido em até 3 dias.

7. Instrugées que devem constar no rétulo/ embalagem

Nome e origem do produto, dados da empresa fabricante, data de fabricagao, validade, lote e peso liquido, além de

informagdes Uteis sobre a conservagado e manuseio do produto.

8. Controles de distribuigao
> A ndo violagdo da embalagem;
» Ao prazo de validade;
» Ao numero do SIF;
> Aintegridade das caracteristicas do produto;
» Ao transporte das embalagens que deve ser feito com cuidado de modo a evitar choques e danos ao produto;

> Devera ser transportado em veiculos higienizados que realizem check list antes do carregamento, de modo a
nao comprometer a qualidade do produto. Uma atencéo especial devera ser dada ao controle de pragas da carga

para evitar a contaminagao cruzada.

9. Numero NCM - Nomenclatura comum no Mercosul

Creme de Leite Leve UHT — 0401 30 29

10. Referéncias Bibliograficas

» Portaria N° 146 de 07 de Marco de 1996, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Aprova

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade dos Produto Lacteo.

» Resolugdo - RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 - ANVISA. Regulamento Técnico sobre os padrdes

microbiolégicos para alimentos.
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