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PRESIDENCIA DO CONSELHO DE MiNISTROS

E MINISTERIOS DA AGRICULTURA, FLORESTAS

E ALIMENTACAO, DO COMERCI0O E TURISMO
E DA QUALIDADE DE ViDA

Decreto-Lei n.* 97/84
de 28 de Margo

1. A produg@o e o consumo de doces, geleias, com-
potas e outros predutos derivados de frutos atingem
ja hoje entre nés niveis significativos, conforme re-
velam os elementos estatisticos disponiveis, o que de-
corre niao s6 de uma profunda alteragdo dos hébitos
alimentares, mas ainda do desenvolvimento que a in-
ddstria nacional deste sector conheceu.

Assim é que, acompanhando a evolugdo registada
a nivel mundial, o nosso pais apresenta nos dltimos
3 anos um consumo médio dos produtos abrangidos
pelo presente diploma de cerca de 13 000 t, das quais
12000t provenientes da produgdo nacional, envol-
vendo um valor global de cerca de 603 000 contos.

2. Contudo, tal incremento da produgéo e consumo
ndo foi acompanhado de quaisquer medidas discipli-
nadoras do mercado, as mais importantes das quais
sdo, sem dtivida, as que promovam e garantam niveis
minimos de qualidade.

Pelo contrdrio, o sector foi deixado entregue a si
préprio, sem qualquer regulamentagéo, o que conduziu
a situagdes de concorréncia desleal, baixos padroes
de qualidade e inseguranga para a satide piblica, com
o consequente atropelo dos interesses do consumidor.

3. Considera-se, assim, de grande importancia e ur-
géncia a adop¢@o de medidas legislativas para este sec-
tor que tenham por objectivo a promogéo da qualidade
dos referidos produtos em termos europeus, a defesa
dos interesses nacionais, maior transparéncia do mer-
cado determinante de uma si concorréncia e, finalmente,
uma melhor defesa dos interesses do consumidor.

4. Com a regulamentagdo agora estabelecida pro-
curou-se, pois, atingir todos os objectivos menciona-
dos no nimero anterior, a par da sua harmonizagao com
os critérios adoptados pela legislagio da CEE, por
forma a eliminar os entraves técnicos ao respectivo
comércio.

Anote-se, no entanto, que, embora seguindo as di-
rectivas da CEE respeitantes ao sector em causa, in-
cluiram-se também produtos ali ndo contemplados,
nuns casos porque uma longa tradi¢do os impds no
mercado nacional, noutros porque estio a ser objecto
da preferéncia dos consumidores por razdes de ordem
dietética.

Releva-se, finalmente, a especial importancia que se
atribui & fixacdo de determinados pardmetros e carac-
teristicas para as matérias-primas e ingredientes permi-
tidos ao fabrico daqueles produtos.

Nestes termos:
O Governo decreta, nos termos da alinea @) do n.° 1
do artigo 201.° da Constituicdo, o seguinte:

Artigo 1.°
(Ambito de aplicacio)

1 — O presente decreto-lei destina-se a regular o
fabrico e comercializagdo dos géneros alimenticios de-
finidos e caracterizados nos artigos 2.° ¢ 3.° desti-
nados ao consumidor final.

2 — Nio sdo abrangidos pelas disposiges deste di-
ploma os géneros alimenticios referidos no ntmero
anterior quando destinados ao fabrico de produtos de
confeitaria, pastelaria, bolachas e similares e afins
do pdo, bem como as conservas de tomate e de pimen-
tos, considerados para este efeito como equiparados a
produtos horticolas.

Artigo 2.°
(Defini¢oes)

1 — Para efeitos do presente diploma, entende-se
por:

a) Conserva—o produto resultante de frutos,
inteiros ou em fracgdes, sem cozedura, adi-
cionado de calda de agicar, sumo, néctar
ou 4gua, acondicionado em recipiente her-
mético e submetido a tratamento térmico
adequado, com o fim de evitar a deterio-
ragao;

b) Compota — o produto resultante de frutos, in-
teiros ou em pedagos, impregnados de agu-
cares por prévia cozedura em calda de
aglicar, acondicionado em recipientes her-
meticamente fechados e submetido a trata-
mento térmico adequado, com o fim de
evitar a deterioragio;

¢) Doce — o produto resultante da mistura de
polpa e ou polme de frutos de uma ou mais
espécies e de aglcares, nas quantidades ade-
quadas e, com consisténcia gelificada apro-
priada, nio podendo ser utilizado o polme
no doce de categoria extra;

d) Marmelada — o produto resultante da mistura
homogénea e consistente obtida exclusiva-
mente da cozedura do mesqcarpo do mar-
melo com aglcares;

€) Creme de castanha, de améndoa ou de aveld —
o produto resultante da mistura de polme da
respectiva semente comestivel com agicares,
com consisténcia apropriada;

f) Citrinada — o produto resultante da mistura,
com consisténcia gelificada apropriada, de
polpa, polme, sumo, extracto aquoso e
casca, ou de varios destes produtos obtidos
a partir de frutos cftricos, com agiicares;

@) Geleia— o produto resultante da mistura de
sumo e ou extracto aquoso de frutos de uma
ou mais espécies e de agiicares, em quanti-
dades adequadas, com consisténcia suficien-
temente gelificada.

2 — Para efeitos do disposto na alinea ¢) do pre-
sente artigo, sdo equiparados a frutos comestiveis os
seguintes produtos vegetais: cenoura, batata-doce, es-
corcioneira, gengibre e ruibarbo.
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Artigo 3.°

(Caractoristicas)

1 — Os géneros alimenticios definidos no artigo
anterior, de acordo com o respectivo tipo comercial,
devem obedecer as caracterfsticas estabelecidas no
quadro 1 anexo a este diploma.

2 — Em casos de misturas, os teores mfnimos fixa-
dos no mimero anterior para as diferentes espécies
de frutos s@io calculados proporcionalmente as per-
centagens utilizadas de cada um dos constituintes.

3 — No doce extra e na geleia extra de magd, péra,
ameixa de carogo aderente, uva, meldo, melancia,
ablbora, pepino, tomate e cenoura sé6 pode ser uti-
lizada uma espécie de fruto.

Artigo 4.°
(Caracteristicas das metérias-primas utilizadas)

Sem prejuizo do disposto no n.° 2 do artigo 2.°, no
fabrico de géneros alimenticios definidos nos arti-
gos 2.° ¢ 3.° sdo permitidas exclusivamente as maté-
rias-primas a seguir referidas, caracterizadas nos seus
elementos essenciais:

@) Frutos —os frutos frescos, sdos, isentos de
qualquer alteragdo, no estado de maturagio
industrial, limpos e contendo todos os seus
componentes essenciais;

b) Polpa de frutos — parte comestfvel de frutos
inteiros, eventualmente descascados e ou
extrafdas as sementes, podendo essa parte
comestfvel ser cortada em pedagos ou es-
magada, mas nfo reduzida a pasta;

¢) Polme de frutos — parte comestivel de frutos
inteiros, descascados e extrafdas as semen-
tes, estando essa parte comestivel reduzida
a pasta, por refinagdo meclnica ou processo
similar;

d) Sumo de frutos — produto liquido, fermentes-
civel, mas ndo fermentado, extrafdo por pro-
cessos mecénicos de frutos sdos, isentos de
qualquer alteragdo e no estado de maturagéo
apropriado, frescos ou conservados por pro-
cessos fisicos, possuindo a cor, o aroma e o
sabor caracterfstico do sumo dos frutos dos
quais provem e, bem assim, o produto idén-
tico obtido a partir do sumo concentrado de
frutos da espécie referida, por adigio de
dgua com caracteres quimicos, microbiolé-
gicos e organolépticos adequados, em pro-
porcdo igual & da dgua extraida na concen-
tracdo, podendo o aroma ser-lhe restituido
por adi¢do de substancias aromatizantes pro-
venientes do sumo de frutos da mesma es-
pécie;

e) Extracto aquoso de frutos — produto lquido
obtido de frutos, por tratamento com 4gua,
que contém todos os constituintes soliveis
da matéria-prima utilizada, descontadas as
perdas inevitdveis, mesmo seguindo as boas
préiticas de fabrico;

f) Aglicares — os que apresentam as caracterfs-
ticas definidas para os seguintes tipos:

Aglicar semibranco;

Agtcar branco;

Agticar branco extra;
Agtcar l{quido;

Agtcar liquido invertido;
Xarope de agicar invertido;
Dextrose monoidratada;
Dextrose anidra;

Xarope de glucose;

Xarope de glucose desidratado;
Frutose.

Artigo 5.°
{Tratamento das matérias-primas)

1 — As matérias-primas utilizadas no fabrico dos
produtos a que se refere o presente diploma, com excep-
¢do dos aglicares, apenas podem sofrer os seguintes tra-
tamentos:

a) Pelo calor ou pelo frio;

b) Liofilizagdo;

¢) Concentragéo, na medida em que esta operagéio
lhes seja adequada tecnicamente;

d) Pelo diéxido de enxofre (E 220) ou seus sais
indicados no quadro 1v anexo a este di-
ploma (E 221, E 222, E 223, E 224, E 226
e E 227);

e) Pelos écidos sérbico e benzbico e respectivos
sais (E 200, E 201, E 202, E 203, E 210,
E 211, E 212 e E 213), na polpa de mar-
melo destinada ao fabrico de marmelada.

2 — Quando se trate de castanhas, estas podem ser
previamente humedecidas, durante um curto perfodo,
uma solugéio de diéxido de enxofre (E 220).

3 — No caso de damascos, ameixas e figos, os frutos
destinados ao fabrico de doces que néo sejam do tipo
extra podem sofrer tratamento de desidratagdo dife-
rente da liofilizagdo.

Artigo 6.°
{Ingredientes facuitativos)

No fabrico dos géneros alimenticios definidos e ca-
racterizados nos artigos 2.° e 3.9, além das matérias-
-primas, apenas € admitida utilizagio dos ingredientes
alimentares referidos nos quadros 11 e 111, nas condi¢es
neles estabelecidas, bem como dos aditivos discrimi-
nados no quadro 1v anexo a este diploma, dentro dos
limites indicados.

Artigo 7.°
(Acondicionamento)

1 — Os géneros alimenticios abrangidos pelo pre-
sente diploma s6 podem ser postos & venda e vendidos
em embalagens de origem, adequadamente vedadas,
de vidro ou outro material in6cuo, inerte em relagdo
ao conteiido e impermedvel, devendo, neste Gltimo caso,
ser sujeitos & aprovagdo do Instituto da Qualidade Ali-
mentar, ouvida a Direcgio-Geral de Satide.

2 — Para cumprimento do disposto no nimero ante-
rior, os embaladores dos produtos abrangidos por este
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decreto podem exigir dos fornecedores das embalagens
a apresentagdo de documento oficial comprovativo de
que o material é préprio para o fim a que se destina.

3 — Por portaria do Ministro da Agricultura, Flo-
restas ¢ Alimentagéo, sob proposta do Instituto da Qua-
lidade Alimentar, poderdo vir a ser fixadas determi-
nadas quantidades liquidas para serem comerciali-
zados no mercado interno os géneros alimenticios re-
feridos neste diploma.

Artigo 8.°
(Rotulagem)

A comercializagdo dos produtos referidos no pre-
sente diploma ¢ aplicével o disposto na legislagdo em
vigor sobre rotulagem e, além disso, o estabelecido es-
pecialmente nos artigos 9.°, 10.° e 11.° seguintes.

Artigo 9.°
(Denominacédo de venda)

1 — A denominagdo de venda dos géneros alimen-
ticios abrangidos pelo presente diploma é completada
pela indicagdo das espécies de frutos utilizados, por
ordem decrescente da proporgdo ponderal no momento
da sua incorporacao.

2 — A indicagdo dos produtos a que se refere o nt-
mero anterior poderd ser substituida pela mencéo
«diversos frutos» ou pelo niimero de espécies de frutos
utilizados, quando se trate de géneros alimenticios
obtidos a partir de trés ou mais espécies diferentes.

3 — A denominagdo de venda deve incluir ainda a
indicagdo dos aromatizantes extracto de baunilha, va-
nilina ou etilvanilina, sempre que eles tenham sido
adicionados.

4 — No caso de doces de ameixa ou de figo que te-
nham sofrido um tratamento de desidratagdo diferente
da liofilizagdo, a denominagdo de venda serd «doce de
ameixa seca» e «doce de figo seco».

Artigo 10.°
(Lista de ingredientes)

1 — Na lista de ingredientes devem ser mencionados
todos os produtos utilizados, por ordem decrescente da
proporgdo ponderal no momento da sua incorporagao.

2 — Pode ser indicada na lista de ingredientes a
designagdo genérica «frutos» quando o niimero de es-
pécies destes for igual ou superior a 3.

3 — Deve constar da lista de ingredientes a mengéo
«sumo de beterraba vermelha para reforcar a colora-
¢do» sempre que o mesmo seja adicionado aos doces
e geleias obtidos a partir de morango, framboesa, gro-
selha ou ameixa.

4 — A adigdo de écido L-asc6rbico (E 300) como
aditivo ndo autoriza qualquer referéncia a «vitamina C»
ou a «vitaminado».

5 — O diéxido de enxofre utilizado pode ndo ser
mencionado se o seu teor residual ndo ultrapassar
10 mg/kg no produto final.

6 — A mengdo «damascos secos», «ameixas secas»
ou «figos secos» deve ser indicada na lista dos in-
gredientes sempre que os frutos destinados ao fabrico
de doce scjam dessas espécies e tenham sofrido um
tratamento de desidratagdo diferente da liofilizag&o.

Artigo 11.°
(Outras men¢des obrigatérias)

Para além das mengbes constantes dos artigos ante-
riores, dos rétulos das embalagens devem ainda cons-
tar as seguintes mengoes:

a) «Preparado com ...g de fruto por 100 g»,
sendo deduzido o peso da 4gua empregada
na preparagdo do extracto aquoso;

b) «Teor total de agticares, ... g por 100 g», in-
dicando o valor refractométrico do produto
final, determinado a 20°C, mediante uma
tolerancia de + 3 % entre o valor refracto-
métrico real e o apontado para os produtos
adicionados de agicar;

¢) A indicagdo do modo como a casca foi cor-
tada, ou a auséncia desta, conforme o caso,
para a citrinada;

d) A mengio «deve conservarse no frigorifico
depois de aberto», para os produtos cujo teor
de residuo seco soltvel seja inferior a 63 %,
que ndo contenham conservantes e sejam
vendidos em quantidade superior & normal-
mente consumida de uma s6 vez.

Artigo 12.°
{Penalidades)

[ — As infracgdes ao disposto nos artigos 8.°, 9.°,
10.° e 11.° sdo punidas nos termos da legislagéo em
vigor sobre a rotelagem.

2 — A violag@io das restantes disposigdes do presente
diploma constitui contra-ordenagdo, punivel de harmo-
nia com o disposto no regime geral, sem prejufzo de
caber nas previsdes de tipos legais de crimes contra
a economia ou a satide piblica.

Artigo 13.°
(Legislacéio revogeda)

Fica revogado o disposto nos Decretos n.°* 35 815,
de 19 de Agosto de 1946, e 37/74, de 8 de Fevereiro,
no que se refere a utilizagio de conservantes e de
corantes nos produtos regulados no presente diploma.

Artigo 14.°
(Entrada em vigor)

Este diploma entrard em vigor 1 ano apés a sua
publicagao.

Visto e aprovado em Conselho de Ministros de 2 de
Fevereiro de 1984. — Mdrio Soares — Carlos Alberto
da Mota Pinto — Manuel José Dias Soares Costa —
Alvaro Roque de Pinho Bissaia Barreto — Anténio
d’Orey Capucho.

Promulgado em 6 de Margo de 1984,
Publique-se.
O Presidente da Reptiblica, ANTONIO RAMALHO

EANES.
Referendado em 7 de Margo de 1984,

O Primeiro-Ministro, Mdrio Soares.



1018 I SERIE— N.° 74 — 28-3-1984
QUADRO 1|
S—— oo Quunituts s de fron Teor e rsd s selivel egrminado
1gual ou superior a 22 % (quando o
CONSErVA .....oovveviniiieieirneennennnn, Extra ......... 600 g liquido de cobertura for calda de
agticar).
Igual ou superior a 14 % (quando o
CONSErva ........cvvviviienncenerenennane - 450 g lfquido de cobertura for calda de
agtcar).
Compota ..............cceevinvinniecnenene. | EXtra ......... 750 g Igual ou superior a 50 %.
Compota .....ccoeeiiiiiiiiiiiiiieiieneeen, —_ 650 g Igual ou superior a 44 %.
450 g —em geral.
! 3503——;105 dz marmelosi,cﬁssis e
ruto de roseira brava. .
DOCE .ooovniiiiiiiiciiiiiiies creeeareaens Extra ......... 250 g— no de gengibre. Igual o superior a 60 %.
230 g —no de caju.
80 g — no de maracujé.
350 g — em geral.
2503—?06 de marmelol; cfissis ¢
ruto de roseira brava. . P
DOCE oo —_ 150 g — no de gengibre Igual ou superior a 60 %.
160 g — no de caju.
60 g — no de maracujé.
350 g —em geral.
Com baixo 250 g—;los de marmclt;; céissis €
DOCE .o seeeeee e teor de 1508_;:‘&‘:;‘“";?@: rava. Entre 30 % e 55 %.
acticar. 160 g —no de caju.
60 g — no de maracujé.
Marmelada ...................coceniieans Extra ......... 500 g Igual ou superior a 60 %.
Marmelada ...............ccoeiiniinninnnn —_ 400g Igual ou superior a 60 %.
Creme de castanha ..................... —_ 380 g Igual ou superior a 60 %.
Creme de améndoa ou de aveld ... — 500 g lgual ou superior a 60 %.
Citrinada ...............c.ccevviviiinnanns — 20368‘;02‘0;33:5 éom:‘;?’ e Igual ou superior a 60 %.
450 g— em geral.
350 g—nos de marmelos, céssis e
fruto de roseira brava,
Geleia .........ooovvviiiiiireeiieens Extra ......... 250 g — no de gengibre. Igual ou superior a 60 %.
230 g— no de caju.
80 g —no de maracujé.
(@
350 g —em geral.
250 g— nos de marmelo, céssis e
fruto de roseira brava.
Geleia ..........ocoevieiiiiiiiiieea, —_ 150 g — no de gengibre. Igual ou superior a 60 %.

160 g—no de caju.
60 g — no de maracujé.
(@)
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Géneros alimenticios Tipos

Quantidades mlninu; de frutos
para 1 kg de produto final

Teor de residuo seco soluvel, determinado
por refractémetro a 2(° C

Com baixo
teor de
aglcar.

350 g —em geral.
250 g —nos de marmelo, céssis e
fruto de roseira brava.
150 g — no de gengibre.
160 g —no de caju.
60 g — no de maracujé.

Entre 30 % e 55 %.

(a)

(@) Estas quantidadces sdo calculadas apés a deducdo do peso da 4gua empregada para a preparagdo dos extractos aquosos.

QUADRO I
Ingredientes alimentares que necessitam de ser menclonados na denominacéio de venda

Nome Condigoes de emprego
| — Cascas de CItTINOS w....ovveeernereniriiiierireeeraerrraenennaees Em doces e geleias de todos os tipos obtidos a partir de mar-
2 — Folhas de Pelargonium odoratissimum .......................... melo.
Em conservas e compotas obtidas a partir de péra, mag¢a, mar-
3 — Baunilha melo, fruto de roseira brava e castanha, bem como em doces
................................................................. e geleias de todos os tipos Obtidos de ma(}ﬁ, mamelo e fruto
de roseira brava.
4 — Especiarias (excepto baunilha) (@) .............ccooeeieeinnnnn.
5 — Plantas arométicas (excepto folhas de Pelargonium odora-
FISSIPUM) (@) cveevveeerreeeiein e eei e e sai s Em todos os géneros alimenticios definidos e caracterizados
6 — Améndoa, aveld e noz (a) ... nos artigos 2.° ¢ 3.°
T=Mel (@) ciorieeiieeiieii e et
8 — Vinhos e bebidas espirituosas (@) ............cooooiiiniiiiannens
9 —— SUMO de CILINOS ...evnirreiinerineriaireirriirerneesserenisenans Em doces de todos os tipos que sejam obtidos a partir de

frutos ndo citricos.

(a) Os ingredientes indicados nos n.e* 4 e 8 s6 necessitam de ser mencionados na denominagéio de venda quando forem aplicados em quantidade

suficiente para influenciar o gosto.

QUADRO 111
Ingndbmaﬁhmnhnsquenionwemmdoﬁumndmndumdmnimiodevenda

Nome

Condigdes de emprego

1 — Sumo de frutos ou sumo concentrado correspondente ......

Nas conservas e nos doces, exceptuando os de tipo extra, bem
como nas geleias de todos os tipos e citrinada, que sejam
obtidos a partir do produto donde o sumo provenha.

2 — Sumo de frutos vermelhos ...........ccooiiiiiiiiiiiiine.

Em doce extra de qualquer dos seguintes frutos:
Morango, framboesa, groselha ¢ ameixa.

3 — Sumo de beterrabas vermelhas ...

Em doces e geleias, exceptuando, em ambos os casos, os de tipo
extra, provenientes de qualquer dos seguintes frutos:

Morango, framboesa, groselha e ameixa.

4 — Agua POtAVEl .........ccooiiiiiiiii

Em todos os géneros alimenticios definidos e caracterizados
nos artigos 2° e 3.°

5 — Oleos e outras gorduras comestfveis .............ccceiiiiiens

Em todos os géneros alimenticios definidos e caracterizados
nos artigos 2.° e 3.°, & excepgio de conservas e compotas,
sejam ou né&o de tipo extra.
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