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MINISTERIO DA AGRICULTURA,
DESENVOLVIMENTO RURAL E PESCAS

Decreto-Lei n.° 229/2003
de 27 de Setembro

A Directiva n.° 73/241/CEE, do Conselho, de 24 de
Julho, estabeleceu as definicoes bem como as regras
comuns respeitantes a composi¢ao, as caracteristicas de
fabrico, ao condicionamento e a rotulagem dos produtos
de cacau e de chocolate.

Esta directiva foi transposta para a ordem juridica
nacional através do Decreto-Lei n.® 44/89, de 6 de Feve-
reiro, posteriormente revogado pelo Decreto-Lei
n.° 227/93, de 22 de Junho, que foi regulamentado pela
Portaria n.° 671/93, de 17 de Julho, a qual foi alterada
pela Portaria n.° 1067/95, de 30 de Agosto.

As definicoes e as regras relativas aos produtos de
cacau ¢ de chocolate constantes da referida directiva
foram, porém, alteradas tendo em consideracdo o pro-
gresso tecnoldgico, a evolugdo dos gostos dos consu-
midores e a necessidade de adaptacao a legislacao geral
relativa aos géneros alimenticios, designadamente a
rotulagem, aos edulcorantes e outros aditivos autori-
zados, as substincias aromatizantes, aos solventes de
extraccao e aos métodos de analise.

Além disso, passou a ser permitida, em todos os Esta-
dos membros, a adicdo aos produtos de chocolate de
um maximo de 5% de gorduras vegetais, além da man-
teiga de cacau, as quais devem ser equivalentes aquela
e encontrar-se definidas segundo critérios técnicos e
cientificos.

Na rotulagem destes produtos, além da lista de ingre-
dientes, deve ser facultada ao consumidor uma infor-
magao correcta, neutra e objectiva sobre os mesmos,
podendo constar, designadamente, a indicagdo de que
nao foram adicionadas outras gorduras vegetais além
da manteiga de cacau.

As normas relativas aos produtos de cacau e de cho-
colate destinados a alimentagio humana constam,
actualmente, da Directiva n.° 2000/36/CE, do Parla-
mento Europeu e do Conselho, de 23 de Junho, que
ora importa transpor para a ordem juridica nacional.

Esta, quanto a rotulagem, remete para as regras da
Directiva n.® 79/112/CEE, do Conselho, de 18 de Dezem-
bro de 1978, a qual se encontra transposta para ordem
juridica nacional através do Decreto-Lei n.° 560/99, de
18 de Dezembro, entretanto alterado pelo Decreto-Lei
n.° 183/2002, de 20 de Agosto.

Porém, nos termos do Decreto-Lei n.° 560/99, de 18
de Dezembro, os produtos de cacau e de chocolate nao
se encontram obrigados a conter na sua rotulagem a
indicacdo quantitativa de ingredientes, consistindo este
aspecto numa excep¢do que ndo se encontra estabe-
lecida no diploma comunitario transposto.

Importa, assim, eliminar aquela excepgdo, aprovei-
tando-se o presente diploma para introduzir a referida
alteracdo ao Decreto-Lein.® 560/99, de 18 de Dezembro.

Assim:

Nos termos da alinea a) do n.° 1 do artigo 198.° da
Constitui¢do, o Governo decreta o seguinte:

Artigo 1.°
Objecto

O presente diploma transpde para a ordem juridica
nacional a Directiva n.° 2000/36/CE, do Parlamento

Europeu e do Conselho, de 23 de Junho, relativa aos
produtos de cacau e de chocolate destinados a alimen-
tagao humana.

Artigo 2.°
Ambito

O presente diploma aplica-se aos produtos de cacau
e de chocolate destinados a alimentacdo humana defi-
nidos no anexo I do presente diploma, que dele faz
parte integrante.

Artigo 3.°

Adicao de gorduras vegetais

1 — Aos produtos de chocolate definidos nos n.%® 3,
4,5, 6,8¢9daparte A do anexo 1 podem ser adicionadas,
além da manteiga de cacau, as gorduras vegetais que
se encontram definidas e enumeradas no anexo 11 do
presente diploma e que dele faz parte integrante.

2 — A adicdo a que se refere o ndmero anterior nao
pode exceder 5% do produto acabado apdés deducao
da massa total das outras matérias comestiveis even-
tualmente utilizadas, nos termos da parte B do anexo I,
e sem qualquer reducao dos teores minimos de manteiga
de cacau ou de matéria seca total de cacau.

3 — Sem prejuizo do disposto no artigo 4.°, a rotu-
lagem dos produtos de chocolate referidos no n.° 1 deve
incluir a referéncia «contém outras gorduras vegetais
além da manteiga de cacau», que deve evidenciar-se
e ser claramente legivel, apresentando-se da seguinte
forma:

a) No mesmo campo visual da lista de ingredientes,
mas distinguindo-se da mesma;

b) Em caracteres a negrito que devem ser pelo
menos do mesmo tamanho daqueles que sao
utilizados na lista de ingredientes;

¢) Na proximidade da denominacao de venda do
produto.

4 — Sem prejuizo do disposto na alinea ¢) do nimero
anterior, a denominacdo de venda pode também figurar
noutro lugar.

Artigo 4.°

Rotulagem

Aos produtos definidos no anexo 1 é aplicavel o dis-
posto no Decreto-Lei n.° 560/99, de 18 de Dezembro,
relativo a rotulagem dos géneros alimenticios, nos ter-
mos seguintes:

a) As denominacdes de venda constantes do anexo 1
sao reservadas aos produtos nele referidos e
devem ser utilizadas no comércio para os desig-
nar mas podem ser utilizadas adicionalmente
de acordo com as normas ou as préaticas habi-
tuais aplicaveis no Estado membro em que se
efectua a venda ao consumidor final para desig-
nar outros produtos que nao possam ser con-
fundidos com aqueles;

b) A denominagdo de venda dos produtos defi-
nidos nos n.** 3, 4, 5, 6, 7 e 10 da parte A do
anexo 1, quando vendidos em sortidos, pode ser
substituida pela denominagio «chocolates sor-
tidos» ou «chocolates com recheio sortidos» ou
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por uma denominacao de venda similar e, neste
caso, a lista de ingredientes pode ser uma so
para o conjunto dos produtos que constituem
o sortido;

¢) Nos produtos de cacau e de chocolate definidos
nas alineas c) e d) do n.° 2, bem como nos
n.> 3, 4,5 8 e 9 da parte A do anexo I, o
teor de matéria seca total de cacau deve figurar
na rotulagem da seguinte forma: «cacau: ...%
minimo»;

d) Nos produtos referidos na alinea b) e no se-
gundo periodo da alinea d) do n.° 2 da parte A
do anexo 1, a indicacao do teor de manteiga
de cacau deve constar da rotulagem;

e) As denominacdes de venda «chocolate», «cho-
colate de leite» e «chocolate de cobertura», defi-
nidas na parte A do anexo I, podem ser com-
pletadas por indicagdbes ou qualificativos que
facam referéncia a critérios de qualidade, desde
que os produtos contenham:

i) No caso do chocolate, no minimo 43 %
de matéria seca total de cacau, dos quais
pelo menos 26 % de manteiga de cacau;

if) No caso do chocolate de leite, no minimo
30% de matéria seca total de cacau e
pelo menos 18 % de matéria seca de leite
proveniente da evaporagao parcial ou
total de leite inteiro, de leite parcial ou
totalmente desnatado, de nata, de nata
parcial ou totalmente desidratada, de
manteiga ou de matéria gorda lactea, dos
quais no minimo 4,5 % de matéria gorda
lactea;

iif) No caso do chocolate de cobertura, no
minimo 16% de matéria seca de cacau
isenta de gordura.

Artigo 5.°

Autoridades competentes

Sem prejuizo das competéncias atribuidas por lei a
outras entidades policiais e fiscalizadoras, compete espe-
cialmente a Direccao-Geral de Fiscalizagao e Controlo
da Qualidade Alimentar assegurar a fiscalizacdo das nor-
mas constantes do presente diploma.

Artigo 6.°

Contra-ordenacoes

1 — Constitui contra-ordenacao punivel com coima,
cujo montante minimo é de € 500 e maximo de € 3740
ou € 44 890, consoante o agente em infraccio seja pes-
soa singular ou colectiva:

a) O fabrico ou a comercializacdo de produtos de
cacau e de chocolate cujas caracteristicas e ingre-
dientes nao respeitem o disposto no artigo 3.°,
bem como nos anexos I € II;

b) A comercializagdo de produtos de cacau e de
chocolate cuja rotulagem nao cumpra o disposto
no artigo 4.°, bem como nos anexos I e IL

2 — A tentativa e a negligéncia sdo punivesis.

Artigo 7.°

Sancoes acessorias

1 — Consoante a gravidade da contra-ordenacdo e
a culpa do agente, podem ser aplicadas cumulativamente
com a coima as seguintes sancoes acessorias:

a) Perda de objectos pertencentes ao agente;

b) Interdicao do exercicio de profissdes ou activi-
dades cujo exercicio dependa de titulo publico
ou de autorizacdo ou homologagao de autoridade
publica;

¢) Privacdo do direito a subsidio ou beneficio outor-
gado por entidades ou servigos publicos;

d) Privacdo do direito de participar em feiras ou
mercados;

e) Privagdo do direito de participar em arremata-
¢des ou concursos publicos que tenham por
objecto o fornecimento de bens e servigos, a con-
cessao de servigos publicos e a atribui¢ao de licen-
cas ou alvarés;

f) Encerramento de estabelecimento cujo funcio-
namento esteja sujeito a autorizacdo ou licenca
de autoridade administrativa;

g) Suspensdo de autorizacOes, licencas e alvaras.

2 — As sangdes referidas nas alineas b) e seguintes
do nimero anterior tém a duragdo maxima de dois anos
contados a partir do transito em julgado da decisdao
condenatdria.

Artigo 8.°

Instrucao dos processos, aplicacdo e destino das coimas

1 — O levantamento dos autos de contra-ordenacao
compete a Direcgao-Geral de Fiscalizacao e Controlo
da Qualidade Alimentar, assim como as entidades poli-
ciais e fiscalizadoras.

2 — A instrucdo dos processos de contra-ordenagao
compete a entidade que levantar o auto de noticia ou,
caso esta nao tenha competéncia para o efeito, a Direc-
¢ao-Geral de Fiscalizagdo e Controlo da Qualidade
Alimentar.

3 — A aplica¢ao das coimas e sangdes acessorias com-
pete ao director-geral de Fiscalizacdo e Controlo da
Qualidade Alimentar.

Artigo 9.°

Afectacao do produto das coimas
O produto das coimas ¢ distribuido da seguinte forma:

a) 10% para a entidade que levantou o auto;

b) 10% para a entidade que instruiu o processo;
¢) 20% para a entidade que aplicou a coima;

d) 60% para o Estado.

Artigo 10.°
Entrada em vigor
O presente diploma entra em vigor no dia seguinte
ao da sua publicacao, sendo, a partir desta data, proibida

a comercializacdo de produtos de cacau e chocolate que
nao estejam conformes com o regime ora vigente.

Artigo 11.°

Norma transitéria

Sem prejuizo do disposto no artigo 10.°, os produtos
de cacau e de chocolate que tiverem sido rotulados nos
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termos do Decreto-Lei n.° 227/93, de 22 de Junho, e
da Portaria n.° 671/93, de 17 de Julho, com a redacgao
que lhe foi dada pela Portaria n.° 1067/95, de 30 de
Agosto, antes de 3 de Agosto de 2003 podem ser comer-
cializados até ao esgotamento das respectivas existén-
cias.

Artigo 12.°

Norma revogatéria

Sao revogados:

a) O Decreto-Lei n.° 227/93, de 22 de Junho;

b) A alinea g) do n.° 2 do artigo 17.° do Decreto-Lei
n.° 560/99, de 18 de Dezembro;

¢) A Portaria n.° 671/93, de 17 de Julho, com a
redac¢do que lhe foi dada pela Portaria
n.° 1067/95, de 30 de Agosto.

Visto e aprovado em Conselho de Ministros de 16 de
Julho de 2003. — José Manuel Durdao Barroso — Maria
Manuela Dias Ferreira Leite — Antonio Manuel de Men-
donga Martins da Cruz — Jodo Luis Mota de Cam-
pos — José Luis Fazenda Arnaut Duarte — Carlos
Manuel Tavares da Silva — Armando José Cordeiro Sevi-
nate Pinto — Luis Filipe Pereira.

Promulgado em 5 de Setembro de 2003.
Publique-se.
O Presidente da Republica, JORGE SAMPAIO.

Referendado em 15 de Setembro de 2003.

O Primeiro-Ministro, José Manuel Durdo Barroso.

ANEXO I

Denominagoes de venda, definigoes
e caracteristicas dos produtos

A — Denominacées de venda e definicoes

1 — Manteiga de cacau — designa a matéria gorda
obtida a partir de sementes de cacau ou de partes de
sementes de cacau, com as seguintes caracteristicas:

Teor de 4cidos gordos livres (expresso em acido
oleico): no méaximo 1,75 %;

Teor de matérias insaponificaveis (determinado pelo
éter de petrdleo): no maximo 0,5%, excepto no
caso da manteiga de cacau obtida por pressao,
em que nao podera exceder 0,35 %.

2:

a) Cacau em p6, cacau — designa o produto obtido
pela transformacio em p6 das sementes de cacau
limpas, descascadas e torradas que contenha no
minimo 20 %, em massa, de manteiga de cacau
(expresso em relacao a matéria seca) € no maximo
9% de humidade;

b) Cacau magro em pd, cacau magro, cacau for-
temente desengordurado em pd, cacau forte-
mente desengordurado — designa o cacau em pd
que contenha menos de 20 %, em massa, de man-
teiga de cacau (expresso em relacdo a matéria
seca);

¢) Chocolate em p6 — designa o produto que con-
siste numa mistura de cacau em po e de aglicares
que contenha pelo menos 32% de cacau em po;

d) Chocolate em p6 para bebidas, cacau agucarado
e cacau em poO agucarado — designa o produto
que consiste numa mistura de cacau em pod e
de acticares que contenha pelo menos 25% de
cacau em po; estas denominagdes serdo acom-
panhadas da indicacao «teor reduzido de matéria
gorda» se o produto tiver um teor reduzido de
matéria gorda como definido na alinea b) supra.

3 — Chocolate:

a) Designa o produto obtido a partir de produtos do
cacau ¢ de acucares que, sem prejuizo da alinea b),
contém, no minimo, 35 % de matéria seca total de cacau,
dos quais pelo menos 18% de manteiga de cacau e
no minimo 14% de matéria seca de cacau isenta de
gordura;

b) Se a denominagdo a que se refere a alinea a) for
completada pela expressao:

i) «<Em granulos» ou «em flocos», 0o produto em
questao, apresentado sob a forma de granulos
ou de flocos, deve conter, no minimo, 32% de
matéria seca total de cacau, dos quais pelo menos
12% de manteiga de cacau e no minimo 14 %
de matéria seca de cacau isenta de gordura;

ii) «De cobertura», o produto em questdo deve con-
ter, no minimo, 35% de matéria seca total de
cacau, dos quais pelo menos 31% de manteiga
de cacau e no minimo 2,5% de matéria seca de
cacau isenta de gordura;

iif) «Gianduja»/«gianduia»: chocolate com frutos de
casca rija gianduja/gianduia (ou um dos derivados
do termo «gianduja»/«gianduia»), o produto deve
ser obtido, em primeiro lugar, a partir de cho-
colate com um teor minimo de 32% de matéria
seca total de cacau — incluindo um teor minimo
de 8% de matéria seca de cacau isenta de gor-
dura —e, em segundo lugar, a partir de avelas
finamente moidas numa quantidade de 20 ga40 g
de avelas por 100 g de produto acabado. Podem
também ser adicionados os seguintes ingredien-
tes:

1) Leite e ou matéria seca de leite prove-
niente da evaporacio do leite, em tal pro-
porcdo que o produto acabado nao con-
tenha mais de 5% de matéria seca de
leite;

2) Ameéndoas, avelas e outras variedades de
frutos de casca rija, inteiros ou partidos,
em quantidades que, juntamente com as
avelas moidas, ndo excedam 60% da
massa total do produto acabado.

4 — Chocolate de leite:

a) Designa o produto obtido a partir de produtos
do cacau, de acuicares e de leite ou produtos do
leite que, sem prejuizo da alinea b), contém:

i) No minimo 25% de matéria seca total
de cacau;

if) No minimo 14 % de matéria seca de leite
proveniente da evaporacao parcial ou
total de leite inteiro, de leite parcial ou
totalmente desnatado, de nata, de nata
parcial ou totalmente desidratada, de
manteiga ou de matéria gorda lactea;

iii) No minimo 2,5% de matéria seca de
cacau isenta de gordura;
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iv)

v)

No minimo 3,5 % de matéria gorda lactea;
No minimo 25% de matéria gorda total
(manteiga de cacau e matéria gorda
lactea);

b) Se a denominacio a que se refere a alinea ante-
rior for completada pela expressao:

)

iii)

«Em granulos» ou «em flocos», o produto
em questao, apresentado sob a forma de
granulos ou de flocos, deve conter, no
minimo, 20% de matéria seca total de
cacau, pelo menos 12% de matéria seca
de leite proveniente da evaporacdo par-
cial ou total de leite inteiro, de leite par-
cial ou totalmente desnatado, de nata,
de nata parcial ou totalmente desidra-
tada, de manteiga ou de matéria gorda
lactea e, no minimo, 12% de matéria
gorda total (em manteiga de cacau e
matéria gorda lactea);

«De cobertura», o produto em questao
deve conter, no minimo, 31 % de matéria
gorda total (em manteiga de cacau e
matéria gorda lactea);
«Gianduja»/«gianduia»: chocolate de leite
com frutos de casca rija gianduja/gianduia
(ou um dos derivados do termo «gian-
duja»/«gianduia»), o produto deve ser
obtido, em primeiro lugar, a partir de
chocolate de leite com um teor minimo
de 10% de matéria seca de leite prove-
niente da evaporagao parcial ou total de
leite inteiro, de leite parcial ou total-
mente desnatado, de nata, de nata parcial
ou totalmente desidratada, de manteiga
ou de matéria gorda lactea e, em segundo
lugar, a partir de avelas finamente moidas
numa quantidade de 15 g a 40 g de avelas
por 100 g de produto acabado. Podem
também ser adicionadas améndoas, ave-
las e outras variedades de frutos de casca
rija, inteiros ou partidos, em quantidades
que, juntamente com as avelds moidas,
nao excedam 60 % da massa total do pro-
duto acabado;

¢) Se, nesta denominagdo, a expressio «de leite»
for substituida pela expressao:

)

ii)

«De nata», o produto em questao deve
conter, no minimo, 5,5% de matéria
gorda lactea;

«De leite desnatado», o produto em ques-
tdo nao pode conter mais de 1% de maté-
ria gorda lactea;

d) A denominacdo de venda «milk chocolate», no
Reino Unido e na Irlanda, pode ser utilizada para
designar também o produto definido no n.° 5,
desde que esta denominagio seja acompanhada
da indicacdo do teor de matéria seca de leite
através da mengao «milk solids . .. % minimum»

mas, no territério nacional, a denominagao de
venda, em lingua portuguesa, que deve ser uti-
lizada na comercializagao deste produto € «cho-
colate de leite familiar».

5 — Chocolate de leite familiar — designa o produto
obtido a partir de produtos do cacau, de acucares e
de leite ou produtos do leite, que contém:

a) No minimo 20% de matéria seca total de cacau;

b) No minimo 20% de matéria seca de leite pro-
veniente da evaporagao parcial ou total de leite
inteiro, de leite parcial ou totalmente desnatado,
de nata, de nata parcial ou totalmente desidra-
tada, de manteiga ou de matéria gorda lactea;

¢) No minimo 2,5 % de matéria seca de cacau isenta
de gordura;

d) No minimo 5% de matéria gorda lactea;

e) No minimo 25 % de matéria gorda total (em man-
teiga de cacau e matéria gorda lactea).

6 — Chocolate branco — designa o produto obtido a
partir de manteiga de cacau, de leite ou produtos do
leite e de agucares, que contém, no minimo, 20% de
manteiga de cacau e pelo menos 14 % de matéria seca
de leite proveniente da evaporagio parcial ou total de
leite inteiro, de leite parcial ou totalmente desnatado,
de nata, de nata parcial ou totalmente desidratada, de
manteiga ou de matéria gorda lactea, dos quais no
minimo 3,5 % de matéria gorda lactea.

7 — Chocolate com recheio — designa o produto com
recheio cuja parte exterior é constituida por um dos
produtos definidos nos n.** 3, 4, 5 e 6. Esta denominacao
nao se aplica aos produtos cujo interior seja constituido
por produtos de padaria, pastelaria, bolacha ou biscoito
ou por um gelado alimentar.

A parte exterior de chocolate dos produtos que osten-
tem esta denominacdo devera representar, no minimo,
25 % da massa total do produto.

8 — Chocolate a la taza — designa o produto obtido
a partir de produtos do cacau, de aglcares e de farinha
ou amido de trigo, de arroz ou de milho que contém,
no minimo, 35% de matéria seca total de cacau (dos
quais pelo menos 14 % de matéria seca de cacau isenta
de gordura e no minimo 18% de manteiga de cacau)
e, no maximo, 8 % de farinha ou amido.

9 — Chocolate familiar a la taza — designa o produto
obtido a partir de produtos do cacau, de agucares e
de farinha ou amido de trigo, de arroz ou de milho
que contém, no minimo, 30% de matéria seca total de
cacau (dos quais pelo menos 12% de matéria seca de
cacau isenta de gordura e no minimo 18 % de manteiga
de cacau) e, no maximo, 18% de farinha ou amido.

10 — Bombom de chocolate — designa o produto que
cabe na boca de uma s6 vez, constituido por:

a) Chocolate com recheio;

b) Um s6 tipo de chocolate ou uma combinacdo
ou mistura de tipos de chocolate (na acepgao
das defini¢des constantes dos n.°® 3, 4, 5 ou 6)
e de outras matérias comestiveis, desde que o
chocolate represente pelo menos 25 % da massa
total do produto.
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B — Ingredientes facultativos autorizados

Adigéo de matérias comestiveis

1 — Sem prejuizo do disposto no artigo 2.° € no n.° 2
da parte B, podem também adicionar-se outras matérias
comestiveis aos produtos de chocolate definidos nos
n.>°3,4,5,6,8¢e9 daparte A.

Contudo, a adicao de:

a) Gorduras animais e preparados de gorduras ani-
mais que nao provenham exclusivamente do
leite é proibida;

b) Farinhas, féculas e amidos s6 € autorizada se
for conforme com as definicoes que constam
dos n.”® 8 e 9 da parte A.

As matérias comestiveis adicionadas ndo devem
representar mais de 40% da massa total do produto
acabado.

2 — Aos produtos definidos nos n.® 2, 3, 4, 5, 6, 8
e 9 da parte A s6 podem ser adicionadas substancias
aromatizantes que nao lembrem o sabor do chocolate
natural ou da matéria gorda do leite.

C — Calculo dos teores percentuais

Os teores minimos previstos nos n.* 3, 4, 5, 6, 8§ e
9 da parte A sdo calculados apds dedugdo da massa
dos ingredientes previstos na parte B. No caso dos pro-
dutos constantes dos n.°® 7 e 10 da parte A os teores
minimos sdo calculados apés dedugdo da massa dos
ingredientes previstos na parte B, assim como da massa
do recheio.

No caso dos produtos definidos nos n.** 7 ¢ 10 da
parte A, os teores de chocolate sdo calculados em rela-
¢ao a massa total do produto acabado, incluindo o
recheio.

D — Aciicares e edulcorantes

Na acepgao do presente diploma, sdo admitidos no
fabrico dos produtos a que se refere a parte A outros
aglcares para além dos abrangidos pela legislagao
vigente sobre os acdcares destinados a alimentagao
humana.

No fabrico dos produtos referidos na parte A podem
também ser utilizados os edulcorantes previstos na legis-
lacao vigente relativa aos mesmos.

ANEXO II

Gorduras vegetais referidas no n.° 1 do artigo 3.°

As gorduras vegetais a que se refere o n.° 1 do
artigo 3.° sdo, estremes ou em mistura, equivalentes a
manteiga de cacau e obedecem aos seguintes critérios:

a) Serem gorduras vegetais nao lauricas, ricas em
triglicéridos monoinsaturados simétricos do tipo
POP, POSt, StOSt (1);

b) Serem misciveis em qualquer propor¢do com
a manteiga de cacau e compativeis com as suas
propriedades fisicas (ponto de fusdo e tempe-
ratura de cristalizacdo, velocidade de fusao,
necessidade de fase de temperagem);

c¢) Serem obtidas exclusivamente por processos de
refinac@o e ou fraccionamento; estd excluida a
alteracdo enzimdtica da estrutura dos trigli-
céridos.

De acordo com estes critérios, podem ser utilizadas
as seguintes gorduras vegetais obtidas a partir das plan-
tas enunciadas infra.

Designacao cientifica das plantas a partir

Nome comum da gordura vegetal das quais se podem obter estas gorduras

1— Sebo de Bornéu ou Tengka- | Shorea, spp.
wang (Ilipe).

2 — Oleo de palma (palm-oil) . . . EZZT; 5071;1}2 fsnszs.

3—Sal..........oooaill Shorea robusta.

4 — Karité (shea) .............

5 — Brindoeiro (kokum gurgi) ...

6 — Mangueira da india (mango
kernel).

Butyrospermum parkii.
Garcinia indica.
Mangifera indica.

Além disso, a titulo de derrogagao, os Estados mem-
bros podem autorizar a utilizagdo de 6leo de coco no
chocolate usado para o fabrico de gelados e produtos
congelados similares.

(") P (4cido palmitico), O (4cido oleico), St (dcido estedrico).

Decreto-Lei n.° 230/2003

de 27 de Setembro

O Decreto-Lei n.° 81/92, de 7 de Maio, ao transpor
para o direito nacional a Directiva n.° 79/693/CEE, do
Conselho, de 24 de Julho, com a redaccao que lhe foi
dada pela Directiva n.° 88/593/CEE, do Conselho, de
18 de Novembro, estabeleceu o quadro regulador para
os doces, geleias, citrinadas, compotas, conservas, mar-
meladas, cremes de sementes comestiveis e outros pro-
dutos doces derivados de frutos e de produtos horticolas,
remetendo para posterior regulamentacio a fixagao das
regras técnicas relativas a estes géneros alimenticios.

A Portaria n.° 497/92, de 17 de Junho, ao abrigo do
artigo 2.° do Decreto-Lei n.° 81/92, de 7 de Maio, define
e caracteriza os doces e geleias de frutos, citrinadas
e creme de castanha e estabelece as regras relativas
a sua obteng¢ao, composicdo, acondicionamento e rotu-
lagem, transpondo para o direito interno a Directiva
n.° 88/593/CEE, do Conselho, de 18 de Novembro, que
altera a Directiva n.° 79/693/CEE, do Conselho, de 24
de Julho.

A Directiva n.° 2001/113/CE, do Conselho, de 20 de
Dezembro, relativa aos doces e geleias de frutos, citri-
nadas e creme de castanha destinados a alimentacao
humana, veio reformular a Directiva n.° 79/693/CEE,
do Conselho, de 24 de Julho, tornando mais acessiveis
as regras relativas as condigoes de producao e comer-
cializagdo desses produtos, adaptando-as a legislacao
comunitaria geral aplicavel aos géneros alimenticios,
designadamente a relativa a rotulagem, aos corantes,
aos edulcorantes e a outros aditivos autorizados.

Dando cumprimento ao artigo 8.° da Directiva
n.° 2001/113/CE, do Conselho, de 20 de Dezembro, este
diploma adopta, na ordem juridica interna, as novas
disposicoes comunitdrias relativas as defini¢oes e carac-
teristicas dos doces e geleias de frutos, citrinadas e creme
de castanha destinados a alimentacao humana e, ainda,
as regras a que deve obedecer a sua rotulagem, fixando
igualmente os ingredientes e as matérias-primas que
podem ser utilizados no seu fabrico.



