MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

INSTRUCAO NORMATIVAN® ,DE DE DE 2013

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERICDA
AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso dasribuicées que lhe
conferem os arts. 10 e 42 do Anexo | do Decreta1®7, de 4 de margo de 2010, tendo
em vista o disposto no art. 31 da Lei n° 9.784%ee janeiro de 1999, e 0 que consta
do Processo n°® 21000.009978/2012-59, resolve:

Art. 1° Submeter a consulta publica, pelo prazo3f@e(trinta) dias, o Projeto de
Instrucdo Normativa que estabelece os padrieseaftiddde e qualidade de soro de
leite.

Paragrafo unico. O Projeto de Instrucdo Normativsee® Anexo estdo disponiveis na
rede mundial de computadores, na pagina eletréiicaMinistério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento: www.agricultura.gov.br,leegislacdo, submenu Consultas
Publicas.

Art. 2° O objetivo da presente consulta publicaegmitir a ampla divulgagdo da

proposta de Instrucdo Normativa constante do &rtvisando receber sugestbes de
orgaos, entidades ou de pessoas fisicas interessadaserem avaliadas pelo
Departamento de Inspecao de Produtos de OrigemahrildIPOA/SDA.

Art. 3° As sugestdes de que trata o art. 2° tegreoge fundamentadas, deverédo ser
encaminhadas, por escrito, para a DNT/CGPE/DIPCGAlada no Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, EsplanadaMimistérios, Bloco D, Anexo A,

Sala 401-A, CEP 70.043-900, Brasilia - DF, ou paraendereco eletrénico
consul tpublica.dilei @gricultura.gov. br

Art. 4° Esta Portaria entra em vigor na data depsisdicacao.

ENIO ANTONIO MARQUES PEREIRA
ANEXO



PROJETO DE INSTRUCAO NORMATIVA N° , DE DE DE 2012.

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA, DO MINISTERICDA
AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso dasribuicbes que lhe
conferem os arts. 10 e 42 do Anexo | do Decretd.h27, de 4 de marco de 2010,
tendo, e 0 que consta do Processo n°® 21000.009928ED, resolve:

Art. 1° Estabelecer os padrdes de identidade édauiel de soro de leite, na forma do
Anexo a esta Instrugcdo Normativa.

Art. 2° Esta Instrucdo Normativa entra em vigodata de sua publicacéo.

Art. 3° Fica revogada a Instrucdo Normativa DILEIOA/85, divulgada através do Of.
Circular DILEI n°® 26/85 de 04.11.85.

ENIO ANTONIO MARQUES PEREIRA
ANEXO

REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE SB®O DE LEITE
1. ALCANCE
1.1. OBJETIVO

Estabelecer a identidade e os requisitos minimagidiidade que deve atender o Soro de Leite,
em suas diferentes formas, destinado ao consumarnm

1.2. AMBITO DE APLICACAO

O presente Regulamento refere-se a Soro de Leistinddo ao comércio nacional e
internacional.

2. DESCRICAO
2.1. DEFINICAO

2.1.1. Soro de Leite ou Soro Doce € o produto ¢tétitpiido extraido da coagulagcédo do leite
utilizado no processo de fabricacdo de queijosinase produtos similares. A coagulacao se
produz principalmente por acdo enzimatica, devaaptesentar pH entre 6,0 e 6,8. Pode ser
apresentado na forma liquida, concentrada ou em po.

2.1.2. Soro de Leite Acido ou Soro Acido é o prodétteo liquido extraido da coagulagio do
leite utilizado no processo de fabricacdo de geegaseina e produtos similares. A coagulagéo
se produz principalmente por acidificacdo, deveafdoesentar pH inferior a 6,0. Pode ser
apresentado na forma liquida, concentrada ou em po.

2.2. CLASSIFICACAO



2.2.1. De acordo com a acidez:
2.2.1.1. Soro de Leite ou Soro Doce
2.2.1.2. Soro de Leite Acido ou Soro Acido

2.2.2. De acordo com o tratamento térmico:
2.2.2.1. Refrigerado

2.2.2.2. Termizado

2.2.2.3. Pasteurizado

2.2.3. De acordo com a concentracao:
2.2.3.1. Liquido, fluido

2.2.3.2. Concentrado

2.2.3.3.P6

2.2.4. De acordo com o teor de sais minerais:
2.2.4.1. Parcialmente Desmineralizado
2.2.4.2. Desmineralizado

2.2.5. De acordo com o teor de lactose:
2.2.5.1. Parcialmente Delactosado

2.3. DESIGNACAO (DENOMINACAO DE VENDA)

O produto designar-se-&:
2.3.1. Soro de Leite ou Soro de Leite Doce segpielas classificacbes quanto ao teor de
minerais ou lactose (se houver), a concentrac@dmtamento térmico.

2.3.2. Soro de Leite Acido ou Soro Acido seguiddapeclassificagdes quanto ao teor de
minerais ou lactose (se houver), a concentrac@dmtamento térmico.

Nota: O soro de leite de outros animais deve demamse segundo a espécie de que proceda.
Exemplo: Soro de Leite de Cabra.

3.  REFERENCIAS

« APHA. 1992. Compendium of Methods for the Microbigical Examination of Foods.
3rd Ed. Edited by Carl Vanderzant e Don F. Sptitsster. Chap. 24.

e APHA. 2004. Standard Methods for the ExaminatioDairy Products. 17th Ed. Edited
by H. Michael Wehr, PhD & Joseph F. Frank, PhD. APHB00 | Street, NW,
Washington, DC 20001.570p.

+ ASSOCIAGAO DE HIGIENE ALIMENTAR DO JAPAO. 1990. Oethamento
Ministerial Relativo a Normas de Composicdo, efrara o0 Leite e os Produtos
Derivados do Leite. 50p

e BRASIL. Aprova o0 Regulamento Técnico: Aditivos Abmtares Definicdo
Classificacdo e emprego — PORTARIA N° 540 — SVS/WMES27 de outubro de 1997.
Ministério da Saude, Brasil. Diario Oficial da Uoi@rasilia, 28 de outubro de 1997.
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* BRASIL. Ministério da Agricultura e do AbastecimenPortaria n°® 368, de 04/09/97.
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Elaboracdo para Estabelecimentos Elaboradorestifadizadores de Alimentos.
Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecim, 1997.

* BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abasimento. - Coordenacdo de
Laboratério Animal / Departamento de Defesa AnimalSecretaria de Defesa



Agropecuéria. Instrucdo Normativa N° 68, de 12 deethbro de 2006. Oficializa os
Métodos Analiticos Oficiais Fisico-Quimicos, par@n@ole de Leite e Produtos
Lacteos.

* BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastmento. Coordenagdo de
Laboratério Animal / Departamento de Defesa AnimalSecretaria de Defesa
Agropecuéria. Instrugdo Normativa N° 62, de 26 desto de 2003. Oficializa os
Métodos Analiticos Oficiais para Andlises Microldigicas para Controle de Produtos
de Origem Animal e Agua.

* BRASIL. Ministério da Agricultura e do AbastecimenPlano Nacional de Controle de
Residuos em Produtos de Origem Animal. Instrucdomidtiva n® 42, de 20/12/99.
Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecim® 1999.

« BRASIL. Ministério da Agricultura. RIISPOA - Reguento da Inspecédo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal. Decret@®m®91, de 29/03/52. Brasilia:
Ministério da Agricultura, 1952.

* BRASIL. Modifica o Decreto n° 50.040, de 24 de jemele 1961, referente a normas
reguladoras do emprego de aditivos para alimeattesado pelo Decreto n°® 691, de 13
de margo de 1962 — Decreto n® 55.871, de 26 deomde¢1965.Presidéncia da
Republica. Brasil. Diario Oficial da Unido. Braaijli09 de abril de 1965;

e CAC/Vol. A: 1985.

* Codex Alimentarius. Vol. 1A. 1995. Seccion 5.3.nemio de transferéncia de los
aditivos alimentarios en los alimentos.

e Codex Alimentarius. Leche y Productos Lacteos. NoAmhl.

e Codex Stan 289-1995 — soro em po.

e KESSLER, H.G. 1981. Food Engineering and Dairy hedbgy. VERLAG A.
KESSLER, P.O. Box 1721, D - 8050, Freising (F38rmany). 654 p.

* Manual de Referencia para Produtos de Soro e leadosEUA-US Dairy Export
Council

+ NIZO- INSTITUTO DE PESQUISAS LACTEAS DA HOLANDA (agstila, sem data).

* Norma FIL 50C: 1995. Leche y productos lacteos.ddétde muestreo.

« Norma FIL 113 A: 1990 . Milk & Milk Products - Saaiing. Inspection by Attributes.

* Norma General del Codex para el Uso de Términofid¢res - CODEX STAN 206-
1999.

+ REPUBLICA ARGENTINA. CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO Artigo n° 582
do Capitulo VIII [Alimentos Lacteos].

e Resolucdo GMC 105/94. Regulamento Técnico Merc@ualbbre os Principios de
Transferéncia de Aditivos Alimentares.

e VITTI, P. 1981. Soro de Leite e seu uso em PargfioaBol. ITAL, Campinas, 18 (2) 155-166,
abr./ jun.

4. COMPOSICAO E REQUISITOS

4.1. COMPOSICAO

4.1.1. Ingrediente obrigatorio: soro de leite oroste leite &cido.
4.2. REQUISITOS

4.2.1. Caracteristicas sensoriais

4.2.1.1. Aspecto: Consisténcia liquida, viscosarmyp0.

4.2.1.2. Cor: branca, amarelada ou esverdeada gubndonsisténcia liquida ou concentrada;
branca a creme quando em po.



4.2.1.3. Odor e sabor: caracteristicos, agradaysidendo ser ligeiramente adocicado ou

salgado.

4.2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

Tabela 1:
Soro de Leite
Concentrado
. Soro de Leite e
REQUISITOS Soro de Leite Acido Sorg de Leite
Acido
Concentrado
pH 6,0a6,8 Inferior a 6,0 -
Acidez titulavel em &cido lactica
(g/100g) 0,08 a 0,14 - -
Solidos Totais (g/100mL) Minimo 5,0 Minimo 5,0 Mimp 11,0
Neutralizantes de acidez Negativo Negativo Negativo
Reconstituintes de densidade Negativo Negativo filega
Tabela 2:

REQUISITOS Soro de Leite em P6 Soro d;#%ge Acido
Lactose(g/100q) Minimo 61,0 Minimo 61,0
Proteina lactea (g/1009) Minimo 8,5 Minimo 7,0
Umidade (g/1009) Maximo 5,0 Maximo 4,5
Cinzas (g/100g) Maximo 9,5 Maximo 15,0
Acidez titulavel em acido , . L
lactico (g/100g) Méaximo 0,35 Minimo 0,35
pH solucéo a 10% Minimo 5,1 Maximo 5,1
Teor em ion nitrato (mg/kg) Méaximo 30 Méaximo 30

Tabela 3:
Soro de Leite Sorgct?goLelte Soro de Leite Sorg de Leite| Soro de
REQUISIT | Parcialmente ) Desmineraliza Acido Leite
) . Parcialmente p : .
(ON} Desmineraliza . . do em P6 Desmineraliza)] Delactosa
do em P6 DesmlneraIJza do em P6 do em P6
do em P6
Lactose . L L - Maximo
(9/100g) Minimo 61,0 | Minimo 61,0 Minimo 61,0 Minimo 61,0 60.0
Proteina 180 a
lactea Minimo 8,5 Minimo 7,0 Minimo 8,5 Minimo 7,0 ;
24,0
(g/1009)
Umidade L . , . L , . Maximo
(9/100g) Maximo 4,0 Maximo 4,0 Maximo 5,0 Maximo 5,( 50
Cinzas L. L. 14,0 a
(9/100g) 1,0a7,0 1,0a7,0 Méximo 1,( Méaximo 1,0 220
Teor em ion
nitrato Maximo 30 Maximo 30 Maximo 30 Maximo 30 -
(mg/kg)

4.3. ACONDICIONAMENTO

4.3.1. Os produtos deverdo ser envasados em nhadelemuado para as condigbes de
armazenamento previstas, de forma a conferir atdupsaima protecao adequada.



4.3.2. Conservacao e comercializacdo

4.3.2.1. O tempo transcorrido entre a obtencdo ato sefrigerado até o inicio do seu
processamento industrial deve ser no maximo 72r{set duas) horas.

4.3.2.2. O tempo transcorrido entre a obtengaoodm termizado, pasteurizado ou concentrado
até o inicio do seu processamento industrial devasmaximo 96 (noventa e seis) horas.

4.3.2.3. O soro de leite refrigerado deve ser pramado em tanques isotérmicos e recebido a
uma temperatura maxima de 10°C no momento da smdh ao estabelecimento onde vai ser
feito o processamento final.

4.3.2.4. ApOs a concentracdo o soro de leite deverefrigerado e conservado a uma
temperatura maxima de 10°C.

4.3.2.5. O soro de leite concentrado deve sergoateslo em tanques isotérmicos e recebido a
uma temperatura maxima de 12°C no momento da sgadh ao estabelecimento onde vai ser
feito o processamento final.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA / ELABORACAO

5.1. ADITIVOS

5.1.1.Nao ¢é autorizado o uso de aditivos no Soro de Iseitenetido apenas ao resfriamento.

5.1.2. Para os demais, autoriza-se o uso dos axlitiglacionados na tabela abaixo, nas
concentra¢cdes maximas indicadas no produto final.

N° INS FUNCAO NOME NIVEL MAXIMO
331i Citrato monossodicq
33U | EgTABILIZANTES | Cltrato trissodico | iitado por BPF
332i Citrato
Monopotassico
) A . .
I“S FUNGAO NOME NIVEL MAXIMO
332ii Citrato tripotassico
500i Carbonato de sodio
500ii Bicarbonato de sdédio
Sesquicarbonato  de
500iii ESTAﬁ;'é'ZAN sédio Limitado por BPF
501 Carbonato de
potassio
501ii Blcgrbpnato de
potassio




339i

339ii

Fosfato de sodiop
monobasico,
monofosfato
monossoédico, fosfatp
acido de sodio
bifosfato de soédio
dihidrogénio fosfatg
de sodio,
dihidrogénio
ortofosfato
monossodico,
dihidrogénio
monofosfato
monossoédico

339iii

Fosfato dissodico,
fosfato de sodid

dibasico, fosfata
acido dissodico
fosfato de sadid

secundario,
hidrogénio  fosfatg
dissédico, hidrogénio
ortofosfato dissédico,
hidrogénio

monofosfato
dissédico

340i

Fosfato trissodico),
monofosfato
trissédico, ortofosfatq
trissédico, fosfato d¢
sadio tribasico
fosfato de sédio

A1

Fosfato &cido dd
potassio, fosfato d
potassio monobasice
monofosfato
monopotassico,
bifosfato de potéssiaq,
dihidrogénio fosfatg
de potassio
dihidrogénio
monofosfato
MOoNOpPOotassico

O—p P

880mg/kg separados ou em combinacdo, expresso
fésforo

ou

2015mg/kg separados ou em combinacado, express
em

P05

5en

0S




340ii

Fosfato dipotassicd
monofosfato

dipotassio, fosfato d
potéssio dibasica
fosfato acido
dipotassico, fosfatc
de POtassic
secundario,
hidrogénio  fosfatq
dipotassico,
hidrogénio
ortofosfato
dipotassico,
hidrogénio
monofosfato
dipotéssico

11}

340iii

Fosfato tripotéssicq
monofosfato
tripotassico,
ortofosfato

tripotassico, fosfatq
de potéssio tribasica
fosfato de potassio

450i

Pirofosfato acido de

sodio, dihidrogéniq
difosfato  dissodico
dihidrogénio

pirofosfato dissodico
pirofosfato dissédico

450ii

Difosfato trissédico
pirofosfato acidg
trissadico,
monohidrogénio
difosfato trissédico

450iii

Difosfato
tetrassaodico,
pirofosfato
tetrassaodico,
pirofosfato de sédio

451i

Trifosfato
pentassaddico,
tripolifosfato de
sadio, trifosfato de
sodio, tripolifosfato
pentassodico

451ii

Trifosfato
pentapotassico,
tripolifosfato de
potéssio,
tripolifosfato
pentapotassico,

trifosfato de potassio




452i

452ii

452iii

452iv

452v

Polifosfato de sédio,
metafosfato de sodio
insoldvel,
hexametafosfato de
sadio, sal de Graham,
tetrapolifosfato de
sadio

Polifosfato de
potassio, metafosfata
de potéssio,
polimetafosfato de
potassio

Polifosfato de calcio
e sodio

Polifosfato de céalcio

Polifosfato de amoénio

N©
INS

FUNCAO

NOME

NIVEL MAXIMO

339i

339ii

339iii

REGULADORES
DE ACIDEZ

Fosfato de sodio
monobasico,
monofosfato
monossadico, fosfato
acido de soédio,
bifosfato de sadio,
dihidrogénio fosfato de
sédio, dihidrogénio
ortofosfato
monossaodico,
dihidrogénio
monofosfato
monossoédico

Fosfato dissoédico,
fosfato de sodio
dibasico, fosfato acido
dissoédico, fosfato de
sodio secundario,
hidrogénio fosfato
dissédico, hidrogénio
ortofosfato dissodico,
hidrogénio
monofosfato dissodico

Fosfato trissddico,
monofosfato trissoédica,
ortofosfato trissédico,
fosfato de sodio
tribasico, fosfato de
sodio

880mg/kg separados ou em combinagéo,
expressos em fésforo

ou

2015mg/kg separados ou em combinacéo,
expressos em




340i

340ii

Fosfato acido de
potassio, fosfato de
potdssio monobdésico,
monofosfato
monopotéassico,
bifosfato de potassio,
dihidrogénio fosfato de
potassio, dihidrogénio
monofosfato
MOoNOopOotassico

340iii

Fosfato dipotéssico,
monofosfato
dipotéssio, fosfato de
potéssio dibasico,
fosfato acido
dipotéssico, fosfato de
potéssio secundario,
hidrogénio fosfato
dipotéssico, hidrogénig
ortofosfato dipotassica
hidrogénio
monofosfato
dipotéssico

450i

Fosfato tripotéssico,
monofosfato
tripotassico,
ortofosfato
tripotassico, fosfato de
potassio tribasico,
fosfato de potassio

450ii

Pirofosfato acido de
sédio, dihidrogénio
difosfato dissodico,
dihidrogénio
pirofosfato dissddico,
pirofosfato dissédico

450iii

Difosfato trissadico,
pirofosfato acido
trissédico,
monohidrogénio
difosfato trissédico

451i

Difosfato tetrassodico,
pirofosfato
tetrassodico,
pirofosfato de sédio

Trifosfato
pentassaodico,
tripolifosfato de sdédio,
trifosfato de sédio,
tripolifosfato
pentassodico




451ii

Trifosfato
pentapotassico,
tripolifosfato de
potassio, tripolifosfato
pentapotassico,
trifosfato de potassio

Polifosfato de sédio,
metafosfato de sodio
insoltvel,

452i hexametafosfato de
sodio, sal de Graham,
tetrapolifosfato de
sodio
452ii Polifosfato de potéssiaq,
metafosfato de
potassio,
polimetafosfato de
potassio
452iii Polifosfato de calcio e
sodio
452iv Polifosfato de calcio
452v Polifosfato de ambnio
524 Hidroxido de sédio
525 Hidroxido de potassio | Limitado por BPF
526 Hidroxido de calcio
N INS FUNCAO NOME NIVEL MAXIMO
880mg/kg separados ou em
341 iii) Ortofosfato tricalcico (880mg/kg) | COMPINacao, expressos em
fésforo
ou
2015mg/kg separados ou em
combinagé&o, expressos em
Ortofosfato trimagnésio P-O
343(iii) (880mg/kg) 2~5
170(i) Carbonato de calcio
460i | ANTIUMECTANTE | celulose microcristalina
460ii Celulose em pé
504i Carbonato de magnésio
504ii Bicarbonato de magnésio 10 g/kg separados ou em
530 Oxido de magnésio combinacéo
551 Dibxido de silicio amorfo
552 Silicato de calcio
553i Silicato de magnésio
553iii Metassilicato acido de magnésio




Silicato de aluminio e sédio

554 .
(somente para po)

5.1.3. Em todos os casos se admitira a presencadiibgos transferidos através da
matéria-prima de conformidade com o principio degferéncia de aditivos alimentares
(Resolucdo GMC 105/94 - Principios de Transferédeigdditivos Alimentares/Codex
Alimentarius. Volume 1 A - 1995. Secdo 5.3.). A sbacentracao no produto final ndo
deverd superar a propor¢cdo que corresponda a doagdm maxima admitida nos
produtos que deram origem a matéria-prima e, quaadmatar de aditivos indicados no
presente Regulamento, ndo devera superar os lim#égsnos autorizados no mesmo.

5.2. COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ ELABORAQAO
Enzima Betagalactosidase (lactase) b.p.f.
6. CONTAMINANTES

Os contaminantes organicos e inorganicos nao destan presentes em quantidades
superiores aos limites estabelecidos pela legislagg@ecifica.

7. HIGIENE

7.1. Consideragdes gerais

As praticas de higiene para elaboragdo do prodeterd estar de acordo com o
Regulamento Técnico sobre as Condi¢bes Higiénicoisdeas e de Boas Praticas de
Fabricacéo para Estabelecimentos Elaboradorestiradizadores de Alimentos.

7.2. Critérios Macroscopicos e Microscopicos

O produto ndo devera conter substancias estraehgsalquer natureza.

7.3. Critérios Microbiolbgicos

7.3.1. Os produtos Soro de Leite Pasteurizado e 8erLeite Concentrado devem
cumprir com 0s seguintes requisitos:

MICRORGANISMOS ESPECIFICACAO — AMOSTRA INDICATIVA

Aerobios mesofilos viaveis / mL M=1,5x 105

Coliformes totais a 30°- 35 °C / mL M=1,0x103

Coliformes termo tolerantes a 45°C /| M = 1,0 x 102

Saphylococcus aureus coagulase posi M = 100

7.3.2. Os produtos Soro de Leite em PO, Soro di IRarcialmente Desmineralizado
em PO, Soro de Leite Desmineralizado em PO e Serheite Delactosado em Pé
devem cumprir com 0s seguintes requisitos:

MICRORGANISMOS ESPECIFICACAO

Aerbbios mesdfilos viaveis / g n=5c¢c=2;,m638104; M=1,0x 105

Coliformes totais a 30°- 35 °C/ g n=>5;c=2:m0; M =100




Coliformes termo tolerantes a45°C n=5;c=2; m<3; M =10
Saphylococcus aureus coagulase p(n=5;c=1; m=10; M =100
g

Salmonella spp / 25¢g n=10;c=0;m=0.

8. PESOS E MEDIDAS
Sera aplicada a legislacao especifica.
9. Rotulagem

9.1. Aplica-se o Regulamento Técnico para RotulagenfProduto de Origem Animal
Embalado, assim como outras especificacdes legdisgntes.

9.2. O produto definido em 2.1 designar-se-a, seganclassificacdo definida em 2.2:

9.2.1. Soro de Leite Refrigerado

9.2.2. Soro de Leite Termizado

9.2.3. Soro de Leite Pasteurizado

9.2.4. Soro de Leite Concentrado

9.2.5. Soro de Leite em PoO

9.2.6. Soro de Leite Parcialmente Desmineralizaolac€ntrado
9.2.7. Soro de Leite Parcialmente Desmineralizaadé

9.2.8. Soro de Leite Desmineralizado Concentrado

9.2.9. Soro de Leite Desmineralizado em Po

9.2.10. Soro de Leite Parcialmente Delactosado@&m P
9.2.11. Soro de Leite Acido Refrigerado

9.2.12. Soro de Leite Acido Termizado

9.2.13. Soro de Leite Acido Pasteurizado

9.2.14. Soro de Leite Acido Concentrado

9.2.15. Soro de Leite Acido Em P6

9.2.16. Soro de Leite Acido Parcialmente Desmiigadb em P6
9.2.17. Soro de Leite Acido Desmineralizado em P6

Nota: O soro de leite de outros animais deve demamse segundo a espécie de que
proceda. Exemplo: Soro de Leite de Cabra.

10. METODOS DE ANALISES
Devem ser utilizados os métodos oficiais publicgule MAPA.
11. AMOSTRAGEM

Seguemse o0s procedimentos recomendados nas Normas FIL199G e 113 A: 1990.







