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ESPECIFICACOES TECNICAS DE PREP /CONCENTRADO LIiQUIDO PARA
REFRESCO DE FRUTA ADOCADO

1. FINALIDADE

Definir como artigo do quantitativo de subsisténcia (QS) o artigo preparado/concentrado liquido para
refresco de fruta adogado e estabelecer as especificagdes técnicas a serem utilizadas nas aquisi¢bes e no
controle de qualidade efetuado pelo Laboratério de Inspegfio de Alimentos e Bromatologia(LIAB), em
conformidade com a legislacfo estabelecida pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.

2. REFERENCIAS
a. Portaria n° 40 — COLOG, de 10 de abril de 2017 (CEAS).

3. ESPECIFICACOES TECNICAS
Para fins de controle de qualidade o artigo seré classificado no item 3.6 BEBIDAS DE FRUTA do
Catdlogo de Especificagdes dos Artigos de Subsisténcia (CEAS) com a denominagio de

PREPARADO/CONCENTRADO LiQU[DO PARA REFRESCO DE FRUTA ADOCADO.

3.1 CARACTERISTICAS GERAIS

Produto que contém suco, polpa ou extrato vegetal de sua origem e aglicar, dcido citrico e aroma natural
da fruta, adicionado de égua potivel para seu consumo. Envasado assepticamente em embalagem
hermética através de processo tecnolégico adequado, que ndo permita a passagem de luz e ar, garantindo
sua apresentagdo e conservagdo até momento do consumo, sem a necessidade de refrigeragdo. Poderd ser
adicionado de vitaminas e minerais. Processado, acondicionado e conservado conforme as “Normas
Higiénico-Sanitarias e Boas Praticas de Fabricagdo.

3.2 ESPECIFICACOES

3.2.1 Concentragdo

1 (um) litro do produto concentrado acrescentado a 6(seis) litros de dgua
potdvel (constante na rotulagem) totalizando 7(sete) litros de refresco
Diluicéo pronto para consumo para os sabores caju, maracujé e laranja.

1 (um) litro do produto concentrado acrescentado a 5(cinco) litros de agua
potavel (constante na rotulagem) totalizando 6(seis) litros de refresco
pronto para consumo para o sabo uva.

3.2.2 Caracteristicas organolépticas
Cor, odor e sabor | caracteristico da fruta
Aspecto liquido turvo
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3.2.3 Analise de matérias estranhas
Produto deve atender o Regulamento técnico que estabelece os requisitos minimos para
avaliagdo de matérias estranhas macroscépicas e microscopicas em alimentos ¢ bebidas.

3.2.4 Analise fisico-quimica

DETERMINACOES PADROES
SABORES Maracuja Laranja Uva Caju
Sélidos soluveis em 60°+0,5 65°+ 0,5 65°+ 0.5 60°£ 0,5
*Brix, a 20°C (1)
pH (1) 290a3,40 | 3,00a4,00 | 2,80a3,50 2,90 a 3,40

(1) Determinagdo realizada diretamente no produto sem diluig&o.

3.2.5 Analise microbiologica
TOLERANCIA
MICRORGANISMOS |AMOSTRA AMOSTRA REPRESENTATIVA
INDICATIVA n c m M
Salmonella sp/25g AUS 5 0 - AUS
Coliformes a 35°C/50ml AUS 5 0 : AUS
3.3 EMBALAGEM
O produto serd recebido OBRIGATORIAMENTE em embalagem tipo BAG IN BOX na seguinte
apresentagdo:

a) Primaria: produto envasado hermeticamente em embalagem tipo bolsa(bag) flexivel multicamada,
resistente, com capacidade liquida para 5 litros, que permite a conservagdio do produto a temperatura
ambiente. O filme serd composto por duas camadas: camada interna em PEBD (polietileno de baixa
densidade) e camada externa em PET metalizado, atéxico, proprio para contato com alimento, resistente &
temperatura de pasteurizagdo e eficaz na barreira ao oxigénio. A bolsa deve conter uma valvula de
extragdo em polietileno de alta densidade, inviolavel, capaz de impedir a entrada de ar na embalagem
durante a dosagem.

b) Secundéria: caixa de papeldo(box) ondulado reforgado, resistente ao empilhamento recomendado, com
capacidade para armazenar uma bolsa flexivel(bag) de 5 litros, com abas superiores e inferiores lacradas
com fita adesiva, com abertura circular para véalvula de extragdo na parte inferior, resistente a danos
durante o transporte e condi¢des de estocagem, garantindo a integridade do produto durante todo o seu
periodo de validade.

¢) Rotulagem: aplica-se o regulamento vigente. Deverdo estar impressas, de forma clara e indelével, as
seguintes informagdes:

1) denominacdo de venda e a marca;

2) identificag@o da origem,;

3) lista de ingredientes;

4) contetdo liquido;

5) informag&o nutricional;

6) forma de dilui¢d@o destinada ao consumo como bebida pronta para consumo;
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7) prazo de validade;

8) identificagdo do lote: | v
9) condigdes de armazenagem; e :

10) namero de registro no Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.

5 0L

BAG BAG IN BOX VALVULA DE EXTRACAO

3.4 OBSERVACOES

a) As expressdes concentrado liquido e preparado liquido sdo equivalentes, porém mutuamente
excludentes;

b) No ato do recebimento o produto deve possuir, no minimo, prazo de validade vigente de 10 (dez)
meses, respeitada a forma de conservag@o descrita na embalagem;

c) Deverdo constar na embalagem secundaria informagdes de empilhamento maximo, conforme
recomendagdo do fabricante;

d) Nio serdo aceitos produtos com adig¢@o de conservantes, aromas e corantes artificiais;

e) Ap6s abertura o produto deve se conservar proprio para o consumo por, no minimo, 5 (cinco) dias em
temperatura de refrigera¢do (2 a 8°C); e

f) Sera obrigatério o registro do estabelecimento produtor no Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA);

3.5 LEGISLACAO

a) Lei n° 8.078, de 11/09/90;

b) Lei n® 8.918, de 14/07/94;

¢) Port MAA n° 368, de 04/09/97;

d) Port SVS/MS n° 326, de 30/07/97;
¢) RDC ANVISA n° 12, de 02/01/01;
f) Port INMETRO n° 157, de 19/08/02;
g) RDC ANVISA n° 259, de 20/09/02;
h) RDC ANVISA n° 360, de 23/12/03;
i) RDC ANVISA n° 123, de 13/05/04;
j) RDC ANVISA n° 163, de 17/08/06;
k) Decreto n° 6.871, de 04/06/09;

1) IN MAPA n° 18, de 19/06/13;
m)RDC ANVISA n° 14, de 28/03/14;




4. PRESCRICOES DIVERSAS

a. Caso a RM/Gpt Log/OP venha adquirir o produto como opgdo de bebida do QS, deverd adotar
obrigatoriamente as especificagdes técnicas contidas neste Boletim Técnico. Os padrdes de identidade e
qualidade do produto estdo diretamente relacionados & tecnologia adotada na produgdo, portanto a
flexibilizagdo na aceitagdo de outros tipos de embalagem impactam na formulagdo do produto com adigdo
de conservantes, aromas e corantes artificiais.

b. O LIAB devera aplicar os requisitos de qualidade estabelecidos neste Boletim Técnico para expedigéo
de parecer técnico nos laudos fiscais.

Brasilia, DF, 17 de outubro de 2018.
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Diretor de Abastecimento




