MERCOSUR/LXIX SGT N° 3/P.RES. N° 10/19

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD
DE LA CASEINA ALIMENTICIA
(DEROGACION DE LAS RES. GMC N° 43/94)

VISTO: El Tratado de Asuncion, el Protocolo de Ouro Preto y las
Resoluciones N° 43/94, 38/98 y 45/17 del Grupo Mercado Comun.

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes consideraron necesario actualizar el Reglamento Técnico de
Identidad y Calidad de la Caseina Alimenticia destinada al consumo humano para
adecuarlo a los avances tecnoldgicos y a la normativa internacional de referencia.

Que la armonizacion de los Reglamentos Técnicos tiene el objetivo de facilitar el
comercio en el ambito del MERCOSUR.

El GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art. 1 - Aprobar el “Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad de la
Caseina Alimenticia”, que consta como Anexo y forma parte de la presente
Resolucion.

Art. 2 - La presente Resolucion se aplicara en el territorio de los Estados Partes, al
comercio entre ellos y a las importaciones extrazona.

Art. 3 - Los Estados Partes indicaran en el ambito del Subgrupo de Trabajo N° 3
“Reglamentos Técnicos y Evaluacion de la Conformidad” (SGT N° 3) los organismos
nacionales competentes para la implementacion de la presente Resolucion.

Art. 4 - Derogar la Resolucion GMC N° 43/94.

Art. 5 - Esta Resolucion debera ser incorporada al ordenamiento juridico de los
Estados Partes antes del XX/XX/2019.

LXIX SGT N°3 — Buenos Aires, 5/VII/19.



ANEXO

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD
DE LA CASEINA ALIMENTICIA

1. ALCANCE
1.1. OBJETIVO

El presente reglamento fija los requisitos minimos de calidad e identidad que
debera cumplir la caseina alimenticia destinada a consumo humano.

1.2. AMBITO DE APLICACION

El presente Reglamento Técnico se aplicara en el territorio de los Estados Partes,
al comercio entre ellos y a las importaciones extrazona.

2. DESCRIPCION
2.1. DEFINICION

Con el nombre de caseina alimenticia, se entiende el producto que se separa por
accion enzimatica o por precipitacion mediante acidificacién de leche descremada
a pH 4,6- 4,7, lavado y deshidratado por procesos tecnolégicamente adecuados.

2.2. CLASIFICACION
Segun el método de obtencidn, la caseina alimenticia se clasificara como:

2.2.1. Caseina alimenticia al acido, es aquella obtenida por acidificacién con
acidos.

2.2.2. Caseina alimenticia lactica, es aquella obtenida por precipitacion con
suero lactico fermentado.

2.2.3. Caseina alimenticia al cuajo, es aquella obtenida por accion coagulante
enzimatica.

2.3. DESIGNACION (DENOMINACION DE VENTA)

Se designara Caseina alimenticia al acido, Caseina alimenticia lactica o Caseina
alimenticia al cuajo, segun corresponda a la clasificacion del punto 2.2.

3. REFERENCIAS

ISO 5543:2004 / FIL 127:2004
ISO 5550:2006 / FIL 78:2006
ISO 8968-1:2014 / FIL 20-1:2014
ISO 5544:2008 / FIL 89:2008
ISO 5545:2008 / FIL 90:2008



ISO 5547:2008 / FIL 91:2008
ISO 5739:2003 / FIL 107:2003

ISO 707 (E): 2008/FIL 50:2008 (E)

ISO 4833-1:2013
ISO 6888-1:1999/amd 2:2018

ISO 21528-2:2017

ISO 6611: 2004

4. COMPOSICION Y REQUISITOS

4.1. COMPOSICION

4.1.1. Ingredientes obligatorios
Leche descremada

4.1.2. Ingredientes opcionales
Cloruro de calcio en la caseina alimenticia al cuajo.

4.2. REQUISITOS

4.2.1. Caracteristicas sensoriales

4.2.1.1. Aspecto
Granulado o polvo, sin particulas extrafias. Exento de grumos que
no se deshagan
con una ligera presion.

4.2.1.2. Color

Blanco o blanco amarillento.

4.2.1.3. Sabor y aroma
Sabor suave, caracteristico, libre de sabores y olores extrafios.

4.2.2. Caracteristicas fisico quimicas

Caseina al Acido

Caseina al ]
Requisitos Cuajo y Caseina Método de Anélisis
Materia Grasa (% m/m) | Max. 2% Max 2% ISO 5543:2004 / FIL 127:2004
Humedad 2 (% m/m) Max. 12% Max 12% ISO 5550:2006 / FIL 78:2006
Proteina Min. 84% |  Min. 90%  |raoy, 200812014 /1 FIL 20
(% m/m base seca) '

_ _ ISO 5544:2008 / FIL 89:2008)°
Cenizas (% m/m) Min. 7,5% Max. 2,5% ISO 5545:2008 / FIL 90:2008)°
Acidez Libre (ml NaOH — Max. 0,27 ISO 5547:2008 / FIL 91:2008
0,1N/g)

Particulas guemadas y| Max Disco
material extrafio/ 25g C Max Disco C  |ISO 5739:2003 / FIL 107:2003




a) El contenido de agua no incluye el agua de cristalizacion de la
lactosa.

b) Aplicable a caseina alimenticia al acido y lactica.

c) Aplicable a caseina alimenticia al cuajo.

Método de toma de muestra: ISO 707 (E): 2008/FIL 50:2008 (E)
4.2.3. Acondicionamiento

Deberd ser acondicionada en envases de primer uso, herméticos,
adecuados para las condiciones previstas de almacenamiento y que
confieran una proteccion apropiada contra la contaminacion.

5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION

5.1. ADITIVOS
No se acepta el uso de aditivos.

5.2. COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION
5.2.1. Agentes acidificantes de calidad alimentaria.

5.2.1.1. Acidos
Acético, clorhidrico, sulfurico, lactico, citrico, fosforico.

5.2.1.2. Suero lactico fermentado
5.2.1.3 Cultivo de bacterias lacticas

5.2.2. Enzimas coagulantes.
Cuajo u otras enzimas coagulantes.

5.2.3. Agua potable

6. CONTAMINANTES

Los contaminantes organicos e inorganicos no deben estar presentes en cantidades
superiores a los limites establecidos por el Reglamento MERCOSUR
correspondiente.

7. HIGIENE

7.1. CONSIDERACIONES GENERALES:

Los establecimientos y las practicas de elaboracidon, asi como las practicas de
higiene, deberdn ajustarse a lo establecido en la Resolucion MERCOSUR
especifica sobre Buenas Practicas de Fabricacion y a lo que se establece en el
Caddigo de Practicas de Higiene para la Leche y los Productos Lacteos (CAC/RCP
57 —2004).



7.2. CRITERIOS MACROSCOPICOS Y MICROSCOPICOS
Ausencia de cualquier tipo de impurezas o elementos extrafios.

7.3. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS Y TOLERANCIAS

Microorganismos| Criterios de Categoria Métodos de
Aceptacion ICMSF Ensayo
Microorganismos n=5c=2
Aerobios mesofilos | m =30000 M = 5 ISO 4833-1:2013
Viables/g 100000
Enterobacterias / g n=5c=2 5 ISO 21528-2:2017
m =10 M =50
Estafilococos coag. n=5c=1 8 ISO 6888-
Positiva/g. m=10 M=100 1:1999/amd
2:2018
Hongos y n=5c=2 2 ISO 6611: 2004
Levaduras/g m=100 M =
1000

Método de toma de muestra: ISO 707 (E): 2008/FIL 50:2008 (E)

8. PESOS Y MEDIDAS
Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
9. ROTULADO
9.1 Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

9.2 Se designara como "Caseina alimenticia al 4cido", Caseina alimenticia lactica"
o "Caseina alimenticia al cuajo", segun corresponda.

10. METODOS DE ANALISIS

Ademas de los métodos de analisis indicados en los puntos 4.2.2. y 7.3., pueden ser
utilizados métodos de rutina reconocidos por el organismo competente de cada pais
siempre y cuando se obtengan resultados equivalentes con la metodologia de
referencia, tenga la sensibilidad analitica requerida para la determinacion del valor
establecido en el pardmetro y estén validados.

En caso de controversia, sera decisivo el resultado obtenido con los métodos de
referencia indicados en los puntos 4.2.2. y 7.3. Podran utilizarse versiones mas
actualizadas de estos métodos solo en el caso que exista acuerdo entre las partes
involucradas.



11. MUESTREO

Se seguiran los procedimientos recomendados en la Norma ISO 707 (E): 2008/FIL
50:2008 (E).



MERCOSUL/LXIX SGT N°3/P.RES. N° 10/19

REGULAMENTO TECNICO MERCOSUL DE IDENTIDADE E QUALIDADE DA
_CASEINA ALIMENTAR
(REVOGACAO DA RESOLUCAO GMC N° 43/94)

TENDO EM VISTA: O Tratado de Assuncao, o Protocolo de Ouro Preto e as
Resolucdes N° 43/94, 38/98 e 45/17 do Grupo Mercado Comum.

CONSIDERANDO:

Que os Estados Partes consideraram necessario atualizar o Regulamento Técnico
de ldentidade e Qualidade de Caseina Alimentar para adequa-lo aos avancos
tecnoldgicos e as normas internacionais de referéncia.

Que a harmonizacdo dos Regulamentos Técnicos tem o objetivo de facilitar o
comércio no &mbito do MERCOSUL.
O GRUPO MERCADO COMUM
RESOLVE:

Art. 1° - Aprovar o “Regulamento Técnico MERCOSUL de Identidade e Qualidade da
Caseina Alimentar”, que consta como Anexo e faz parte da presente Resolucao.

Art. 2° - A presente Resolucao aplicar-se-a no territorio dos Estados Partes, ao
comeércio entre eles e as importagdes extrazona.

Art. 3° - Os Estados Partes indicardo no ambito do Subgrupo de Trabalho N° 3
“‘Regulamentos Técnicos e Avaliagdo de Conformidade” (SGT N° 3) os 6rgaos
nacionais competentes para a implementacao da presente Resolucgao.

Art. 4° - Revogar a Resolucdo GMC N° 43/94.

Art. 5° - Esta Resolucdo devera ser incorporada ao ordenamento juridico dos
Estados Partes antes de XX/XX/2019.

LXIX SGT N°3 — Buenos Aires, 5/VII/19.



ANEXO

REGULAMENTO TECNICO MERCOSUL DE IDENTIDADE E QUALIDADE
DA CASEINA ALIMENTAR

1. ALCANCE
1.1 OBJETIVO

O presente regulamento fixa os requisitos minimos de qualidade e identidade que
devera cumprir a caseina alimentar destinada ao consumo humano.

1.2 AMBITO DE APLICACAO

O presente Regulamento Técnico se aplicara no territério dos Estados Partes, ao
comércio entre eles e as importacdes extrazona.

2. DESCRICAO
2.1 DEFINICAO

Entende-se por caseina alimentar, o produto separado por acdo enzimatica ou por
precipitacdo mediante acidificacdo do leite desnatado a pH 4,6- 4,7, lavado e
desidratado por processos tecnologicamente adequados.

2.2 CLASIFICACAO
Segundo o método de obtenc¢édo, a caseina alimentar sera classificada como:

2.2.1 Caseina alimentar ao &cido, € aquela obtida por acidificacdo com
acidos.

2.2.2 Caseina alimentar lactica, € aquela obtida por precipitacdo com soro
lactico fermentado.

2.2.3 Caseina alimentar ao coalho, é aquela obtida por acdo coagulante
enzimatica.

2.3 DESIGNACAO (DENOMINACAO DE VENDA)

Sera designada Caseina alimentar ao acido, Caseina alimentar lactica ou
Caseina alimentar ao coalho, segunda corresponda a classificacdo do item 2.2.

3. REFERENCIAS

ISO 5543:2004 / FIL 127:2004
ISO 5550:2006 / FIL 78:2006
ISO 8968-1:2014 / FIL 20-1:2014
ISO 5544:2008 / FIL 89:2008
ISO 5545:2008 / FIL 90:2008



ISO 5547:2008 / FIL 91:2008
ISO 5739:2003 / FIL 107:2003
ISO 707 (E): 2008/FIL 50:2008 (E)

ISO 4833-1:2013

ISO 6888-1:1999/ amd 2:2018
ISO 21528-2:2017

ISO 6

611: 2004

4. COMPOSICAO E REQUISITOS

4.1. COMPOSICAO

4.1.1 Ingredientes obrigatorios
Leite desnatado

4.1.2 Ingredientes opcionais
Cloreto de calcio na caseina alimentar ao coalho.

4.2. REQUISITOS

4.2.1 Caracteristicas sensoriais

4211

42.1.2

42.1.3

Aspecto

Granulado ou pé, sem particulas estranhas. Isento de grumos
gue ndo se desmancham

com uma leve pressao.

Cor
Branco ou branco amarelado.

Sabor e aroma
Sabor suave, caracteristico, livre de sabores e odores estranhos.

4.2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Caseina ao
Caseina |Acido e Caseina
Requisitos ao Coalho Lactica Método de Referéncia
ISO 5543:2004 / FIL 127:2004
Gordura (% m/m) Max. 2% Max 2%

Umidade 2 (% m/m)

Max. 12% Max 12% ISO 5550:2006 / FIL 78:2006

Proteina

(% m/m base seca)

. . ISO 8968-1:2014 / FIL 20-
Min. 84% Min. 90% 1:2014

Cinzas (% m/m)

_ ISO 5544:2008 / FIL 89:2008)"
Min. 7,5% Max. 2,5% ISO 5545:2008 / FIL 90:2008)°

Acidez Livre (ml NaOH - Max. 0,27 ISO 5547:2008 / FIL 91:2008

0,1N/g)

Particulas queimadas e| Max Disco

material estranho/ 25¢g C Max Disco C  |ISO 5739:2003 / FIL 107:2003




a) O conteudo de agua nao inclui a agua de cristalizacao da lactose.
b) Aplicavel a caseina alimentar ao acido e lactica.
c) Aplicavel a caseina alimentar ao coalho.

Método de amostragem: ISO 707 (E): 2008/FIL 50:2008 (E)

4.2.3 Acondicionamento

Devera ser acondicionado em embalagem de um Unico uso, herméticos,
adequados para as condicdes previstas de armazenamento e que confiram
uma protecao apropriada contra a contaminacao.

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA / ELABORACAO

5.1 ADITIVOS
N&o se aceita o uso de aditivos.

5.2 COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACAO
5.2.1 Agentes acidificantes de qualidade alimentar.

5.2.1.1 Acidos
Acético, cloridrico, sulfdrico, lactico, citrico, fosférico.

5.2.1.2 Soro lactico fermentado
5.2.1.3 Cultivo de bacterias lacticas

5.2.2 Enzimas coagulantes.
Coalho ou outras enzimas coagulantes.

5.2.3 Agua potavel
6. CONTAMINANTES

Os contaminantes organicos e inorganicos ndo devem estar presentes em
guantidades superiores aos limites estabelecidos pelo Regulamento MERCOSUL
correspondente.

7. HIGIENE

7.1 CONSIDERACOES GERAIS:

Os estabelecimentos e as praticas de fabricagcdo, assim como as medidas de
higiene, deverdo estar de acordo com o0 que se estabelece na Resolucdo
MERCOSUL especifica sobre Boas Praticas de fabricacéo e ao que se estabelece
no Codigo de Praticas de Higiene para o Leite e Produtos Lacteos. (CAC/RCP 57-
2004).



7.2 CRITERIOS MACROSCOPICOS E MICROSCOPICOS
Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elementos estranhos.

7.3 CRITERIOS MICROBIOLOGICOS E TOLERANCIAS

Microorganismos| Critérios de Categoria Métodos de
Aceitagéao ICMSF Ensaio de
Referéncia
Microorganismos n=5c=2
Aerobios mesofilos | m = 30000 M = 5 ISO 4833-1:2013
viaveis/g 100000
Enterobactérias / g n=5c=2 5 ISO 21528-2:2017
m =10 M = 50
Estafilococos coag. n=5c=1 8 ISO 6888-
Positiva/g. m=10 M=100 1:1999/amd
2:2018
Fungos e n=5c=2 2 ISO 6611: 2004
Leveduras/g m =100 M =
1000

Método de amostragem: ISO 707 (E): 2008/FIL 50:2008 (E)

8. PESOS E MEDIDAS
Sera aplicado o Regulamento MERCOSUL correspondente.
9. ROTULAGEM
9.1 Seréa aplicado o Regulamento MERCOSUL correspondente.

9.2 Ser4d designado como "Caseina alimentar ao acido", “Caseina alimentar
lactica" ou "Caseina alimentar ao coalho", segundo corresponda.

10.METODOS DE ANALISES

Além dos métodos de analises indicados nos pontos 4.2.2 e 7.3., podem ser
utilizados métodos de rotina reconhecidos pelos organismos competentes de cada
pais, sempre e quando se obtenham resultados equivalentes com a metodologia de
referéncia, tenham a sensibilidade analitica requerida para a determinacao do valor
estabelecido nos parametros e estejam validados.

Em casos controversos, a decisdo sera definida pelo resultado obtido com os
meétodos de referéncia indicados nos pontos 4.2.2. e 7.3. Poderdo ser utilizadas
versdes mais atualizadas desses métodos, somente caso exista acordo entre as
partes envolvidas.



11. AMOSTRAGEM

Serdo observados os procedimentos recomendados na norma ISO 707(E):2008 /
IDF 050:2008 (E).



