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de 2014, e as segunda e terceira, no valor de 125.000 USD
cada, emitidas até 1 de julho de 2015 e 1 de julho de 2016,
respetivamente.

3 - Determinar que as notas promissorias sao resgatadas
num periodo de oito anos, de 2014 a 2021, de acordo com
o seguinte calendario:

a) 71.000 USD, a liquidar em dezembro de 2014;
b) 32.100 USD, a liquidar em fevereiro de 2015;
¢) 32.100 USD, a liquidar em julho de 2015;

d) 41.500 USD, a liquidar em fevereiro de 2016;
e) 41.500 USD, a liquidar em julho de 2016;

£) 38.000 USD, a liquidar em fevereiro de 2017;
2) 38.000 USD, a liquidar em julho de 2017,

h) 37.000 USD, a liquidar em fevereiro de 2018;
i) 37.000 USD, a liquidar em julho de 2018;

7) 32.500 USD, a liquidar em fevereiro de 2019;
k) 32.500 USD, a liquidar em julho de 2019;

) 22 500 USD, a liquidar em fevereiro de 2020;
m) 22.500 USD, a liquidar em julho de 2020;

n) 11.000 USD, a liquidar em fevereiro de 2021;
0) 10.800 USD, a liquidar em julho de 2021.

4 - Estabelecer que a emissdo das notas promissorias
referidas no niimero anterior fica a cargo da Agéncia de
Gestdo da Tesouraria e da Divida Publica — IGCP, E.P.E.
(IGCP, E.P.E.), nelas devendo constar os seguintes ele-
mentos:

a) O nimero de ordem;

b) O capital representado;

¢) A data de emissao;

d) Os direitos, isengdes e garantias de que gozam e
que sdo os dos restantes titulos da divida que se lhe forem
aplicaveis;

e) Os diplomas que autorizam a emissao.

5 - Determinar que as notas promissorias sejam assina-
das, por chancela, pela Ministra de Estado e das Finangas,
com a faculdade de delegacdo, e pelo presidente do conse-
lho de administragdo do IGCP, E.P.E, levando também a
assinatura de um dos vogais do referido conselho e o selo
branco da agéncia.

6 - Determinar que cabe a Ministra de Estado e das
Finangas, com a faculdade de delegacao, praticar todos
0s atos necessarios a realizacdo do previsto nos nimeros
anteriores.

7 - Estabelecer que a presente resolugdo produz efeitos
a partir da data da sua aprovagao.

Presidéncia do Conselho de Ministros, 20 de marco
de 2014. — O Primeiro-Ministro, Pedro Passos Coelho.

MINISTERIO DOS NEGOCIOS ESTRANGEIROS

Aviso n.° 46/2014

Por ordem superior se torna publico que, por notificagdo
datada de 26 de julho de 2013, o Ministério dos Negdcios
Estrangeiros do Reino dos Paises Baixos notificou ter o
Reino de Espanha emitido uma declaragdo em conformi-
dade com o artigo 45.°, a Convencao sobre os Aspetos
Civis do Rapto Internacional de Criangas, adotada na Haia,
a 25 de outubro de 1980.
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DECLARACAO
Espanha, 29-05-2013

(Tradugéo)

Nos termos do n.° 4 do artigo 38.° da Convengédo de
25 de outubro de 1980 sobre os Aspetos Civis do Rapto
Internacional de Criangas, a Espanha declara que aceita a
adesdo da Republica da Guiné a referida Convengdo, sem
prejuizo do atual estado e futura evolucdo do Direito da
Unido Europeia sobre o assunto.

A Republica Portuguesa ¢ Parte na Convencao, a qual
foi aprovada pelo Decreto n.° 33/83, publicado no Didrio
da Republican.® 108, 1.% s., de 11 de maio de 1983.

O instrumento de ratificacdo foi depositado a 29 de
setembro de 1983, conforme o Aviso publicado no Didrio
da Republica n.° 254, 1.* s., de 4 de novembro de 1983.

A Convengao entrou em vigor para a Republica Portu-
guesa a 1 de dezembro de 1983, conforme o Aviso publi-
cado no Didrio da Republica n.® 126, 1. s., de 31 de maio
de 1984.

A Autoridade Central é a Direcdo-Geral de Reinsercao
Social do Ministério da Justi¢a, de acordo com o Aviso
n.° 287/95 publicado no Didrio da Republica n.° 230,
1.2s. - A, de 4 de outubro de 1995.

Departamento de Assuntos Juridicos, 5 de marco de
2014. — A Diretora, Rita Faden.

MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO MAR

Decreto-Lei n.° 48/2014
de 26 de marco

O Decreto-Lein.° 217/2008, de 11 de novembro, transpos
para a ordem juridica interna a Diretiva n.® 2006/141/CE,
da Comissao, de 22 de dezembro de 2006, relativa as for-
mulas para lactentes e formulas de transi¢ao, estabelecendo
as normas de composicao e de rotulagem aplicaveis as re-
feridas formulas e prevendo que estes géneros alimenticios
sejam fabricados apenas a partir de fontes de proteinas
do leite de vaca e isolados de proteinas de soja, estremes
ou em mistura, bem como de hidrolisados de proteinas.

O Regulamento (CE) n.° 1243/2008, da Comissdo, de
12 de dezembro de 2008, alterou os anexos III e VI a Di-
retiva n.° 2006/141/CE, da Comissao, de 22 de dezembro
de 2006, no que diz respeito as normas de composicao de
determinadas férmulas para lactentes, tendo autorizado a
comercializagdo de formulas para lactentes fabricadas a
partir de hidrolisados de proteinas com determinado teor
proteico, desde que o produto cumpra os critérios estabe-
lecidos na referida diretiva.

Recentemente, a mencionada Diretiva n.° 2006/141/CE,
da Comissao, de 22 de dezembro de 2006, foi alterada pelas
Diretivas n.”* 2013/26/UE, da Comissao, de 8 de fevereiro
de 2013, € 2013/46/UE, da Comisséo, de 28 de agosto de
2013, tendo este ultimo ato europeu autorizado o fabrico
de formulas para lactentes e de formulas de transi¢do fa-
bricadas a partir de proteinas do leite de cabra, desde que
o produto final cumpra os critérios de composigao legal-
mente exigidos.

Neste sentido, cumpre alterar o Decreto-Lein.® 217/2008,
de 11 de novembro, de forma a transpor para a ordem
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juridica interna a referida Diretiva n.° 2013/46/UE, da
Comissao, de 28 de agosto de 2013, aproveitando-se ainda
a oportunidade para verter no mencionado diploma le-
gal as alteracdes orgénicas introduzidas pelo Decreto-Lei
n.° 18/2014, de 4 de fevereiro, que designa a Dire¢ao-Geral
de Alimentacdo e Veterinaria como a autoridade respon-
savel pelas politicas de seguranca alimentar.

Foi promovida a audigdo do Conselho Nacional do
Consumo.

Assim:

Nos termos da alinea @) don.® 1 do artigo 198.° da Cons-
tituicdo, o Governo decreta o seguinte:

Artigo 1.°
Objeto

O presente decreto-lei procede a primeira alteracao ao
Decreto-Lein.® 217/2008, de 11 de novembro, transpondo
para a ordem juridica interna a Diretiva n.® 2013/46/UE, da
Comissao, de 28 de agosto de 2013, que altera a Diretiva
n.° 2006/141/CE, da Comissao, de 22 de dezembro de
2006, relativa as formulas para lactentes e formulas de tran-
si¢do, no que diz respeito aos requisitos relativos as pro-
teinas em formulas para lactentes e formulas de transicao.

Artigo 2.°
Alteracgao ao Decreto-Lei n.° 217/2008, de 11 de novembro

Os artigos 3.°,5.%,10.°¢ 23.° do Decreto-Lein.® 217/2008,
de 11 de novembro, passam a ter a seguinte redagdo:

«Artigo 3.°

[...]

A Direcdo-Geral de Alimentagdo e Veterinaria
(DGAV) ¢ a autoridade competente para assegurar a
execucdo das medidas de politica relativas a qualidade
e a seguranga dos produtos abrangidos pelo presente
decreto-lei, competindo-lhe, designadamente:

a)[...];
b)[..]I;
o) L.

Artigo 5.°

[oo]
1—1[..]:

2 — No caso das férmulas para lactentes fabricadas a
partir de proteinas do leite de vaca ou do leite de cabra
definidas no ponto 2.1 do anexo I do presente decreto-
-lei, do qual faz parte integrante, com um teor proteico
entre o valor minimo e 0,5 g/100 kJ (2 g/100 kcal), a
adequacdo da formula para lactentes a alimentagao es-
pecial dos lactentes deve ser demonstrada através de
estudos apropriados, realizados de acordo com orienta-
¢Oes especializadas geralmente aceites sobre a concegao
e a realizagdo desses estudos.

3—1[...]

4 — No caso das formulas de transic¢do fabricadas a
partir de hidrolisados de proteinas definidas no ponto
2.2 do anexo II do presente decreto-lei, do qual faz
parte integrante, com um teor proteico entre 0 minimo
¢ 0,56 g/100 kJ (2,25 g/100 kcal), a adequacg@o da for-
mula de transi¢@o a alimentagao especial dos lactentes
deve ser demonstrada através de estudos apropriados,
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realizados de acordo com orientagdes especializadas ge-
ralmente aceites sobre a concecdo ¢ a realizagdo desses
estudos, e deve respeitar as especificagdes correspon-
dentes estabelecidas no anexo VI do presente decreto-
-lei, do qual faz parte integrante.

Artigo 10.°
[
1—I[..]

2 — A denominagdo de venda dos produtos defi-
nidos nas alineas d) e ¢) do artigo 2.°, integralmente
fabricados a partir das proteinas do leite de vaca ou do
leite de cabra, é, respetivamente, ‘Leite para lactentes’
e ‘Leite de transi¢do’.

Artigo 23.°

[oo]
1—I..]

2 — Asreceitas previstas nonimero anterior destinam-
-se a pagar as despesas decorrentes da prestagao do ser-
vico respetivo e constituem receita da DGAV.»

Artigo 3.°

Alteragio aos anexos I, II, III e VI ao Decreto-
-Lei n.° 217/2008, de 11 de novembro

Os anexos I, I1, IIT e VI ao Decreto-Lei n.° 217/2008, de
11 de novembro, passam a ter a redag@o constante do anexo
ao presente decreto-lei, do qual faz parte integrante.

Visto e aprovado em Conselho de Ministros de 13 de
fevereiro de 2014. — Pedro Passos Coelho — Luis Alvaro
Barbosa de Campos Ferreira — Maria de Assungdo Oli-
veira Cristas Machado da Graca — Paulo José de Ribeiro
Moita de Macedo.

Promulgado em 12 de margo de 2014.
Publique-se.

O Presidente da Republica, ANiBAL CAVACO SILVA.
Referendado em 13 de margo de 2014.

O Primeiro-Ministro, Pedro Passos Coelho.
ANEXO

(a que se refere o artigo 3.°)

ANEXO I

Composigao de base das férmulas para lactentes quando
reconstituidas de acordo com as instrugdes do fabricante

Os valores estabelecidos no presente anexo referem-se
ao produto final pronto a ser utilizado, comercializado
como tal ou reconstituido de acordo com as instrugdes
do fabricante.

1 — Energia
Minimo Maximo
250 kJ/100 ml 295 kJ/100 ml
(60 kcal/100 ml) (70 kcal/100 ml)
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2 — Proteinas

(Teor proteico = teor de azoto x 6,25)

2.1 — Férmulas para lactentes fabricadas a partir de
proteinas do leite de vaca ou do leite de cabra

Minimo (") Méaximo

0,45 g/100 kJ
(1,8 ¢/100 keal)

0,7 g/100 kJ
(3 g/100 kcal)

(") As formulas para lactentes fabricadas a partir de proteinas do leite de vaca ou do leite
de cabra com um teor proteico entre o valor minimo e 0,5 g/100 kJ (2 g/100 kcal) devem
respeitar o n.° 2 do artigo 5.°

Para um mesmo valor energético, a formula para lacten-
tes deve conter uma quantidade disponivel de cada ami-
noacido indispensavel e condicionalmente indispensavel
pelo menos igual a contida na proteina de referéncia (leite
humano, tal como definido no anexo V). No entanto, para
efeitos de calculo, poderdo adicionar-se as concentragdes
de metionina e cistina, se a razao metionina:cistina nao for
superior a 2, e poderdo adicionar-se as concentragdes de
fenilalanina e tirosina, se a razao tirosina:fenilalanina ndo
for superior a 2. A razdo metionina:cistina podera ser su-
perior a 2, mas ndo superior a 3, desde que a adequacdo do
produto a utilizagdes nutricionais especificas por lactentes
seja demonstrada através de estudos apropriados, realiza-
dos de acordo com orientagdes especializadas geralmente
aceites sobre a concecdo ¢ a realizagdo desses estudos.

2.2 — Foérmulas para lactentes fabricadas a partir de
hidrolisados de proteinas

Minimo (') Maximo

0,45 g/100 kJ
(1,8 ¢/100 keal)

0,7 g/100 kJ
(3 g/100 kcal)

(") As formulas para lactentes fabricadas a partir de hidrolisados de proteinas com um
teor proteico entre o valor minimo e 0,56 g/100 kJ (2,25 g/100 kcal) devem respeitar as
disposi¢des do n.° 3 do artigo 5.°

Para um mesmo valor energético, a formula para lacten-
tes deve conter uma quantidade disponivel de cada ami-
nodacido indispensavel e condicionalmente indispensavel
pelo menos igual a contida na proteina de referéncia (leite
humano, tal como definido no anexo V). No entanto, para
efeitos de calculo, poderdo adicionar-se as concentragdes
de metionina e cistina, se a razao metionina:cistina ndo for
superior a 2, e poderdo adicionar-se as concentragdes de
fenilalanina e tirosina, se a razao tirosina:fenilalanina ndo
for superior a 2. A razdo metionina:cistina podera ser su-
perior a 2, mas nao superior a 3, desde que a adequacdo do
produto a utilizagdes nutricionais especificas por lactentes
seja demonstrada através de estudos apropriados, realiza-
dos de acordo com orientagdes especializadas geralmente
aceites sobre a concecdo e a realizagdo desses estudos.

O teor de L-carnitina deve ser pelo menos igual a
0,3 mg/100 kJ (1,2 mg/100 kcal).

2.3 — Férmulas para lactentes fabricadas a partir de
isolados de proteinas de soja, estremes ou de uma mistura
com proteinas do leite de vaca ou do leite de cabra

Minimo Maximo

0,56 /100 kJ
(2,25 g/100 keal)

0,7 g/100 kJ
(3 g/100 kcal)
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No fabrico destas formulas para lactentes apenas podem
ser utilizados isolados de proteina de soja.

Para um mesmo valor energético, a formula deve
conter uma quantidade disponivel de cada aminoacido
indispensavel e condicionalmente indispensavel pelo
menos igual a contida na proteina de referéncia (leite
humano, tal como definido no anexo V). No entanto,
para efeitos de célculo, poderdo adicionar-se as con-
centracdes de metionina e cistina, se a razdo metionina:
cistina ndo for superior a 2, e poderdo adicionar-se as
concentracdes de fenilalanina e tirosina, se a razdo ti-
rosina:fenilalanina ndo for superior a 2. A razdo metio-
nina:cistina podera ser superior a 2, mas nao superior
a 3, desde que a adequacao do produto a utilizagdes
nutricionais especificas por lactentes seja demonstrada
através de estudos apropriados, realizados de acordo
com orientagdes especializadas geralmente aceites sobre
a concecao ¢ a realizacdo desses estudos.

O teor em L-carnitina deve ser no minimo igual a
0,3 mg/100 kJ (1,2 mg /100 kcal).

2.4 — Quaisquer que sejam as circunstancias, s6 pode-
rdo ser adicionados as formulas para lactentes aminoacidos
se se destinarem a aumentar o valor nutritivo das proteinas
e, em tal caso, unicamente nas propor¢des necessarias
para esse efeito.

3 — Taurina

Quando adicionada as formulas para lactentes, a quan-
tidade de taurina ndo deve ser superior a 2,9 mg/100 kJ

(12 mg/100 kcal).
4 — Colina
Minimo Maximo
1,7 mg/100 kJ 12 mg/100 kJ
(7 mg/100 kcal) (50 mg/100 kcal)
5 — Lipidos
Minimo Maximo
1,05 g/100 kJ 1,4 g/100 kJ
(4,4 /100 kcal) (6,0 g/100 kcal)

5.1 — E proibida a utilizagdo das seguintes substancias:

Qleo de sésamo;
Oleo de algodao.

5.2 — Acido laurico e acido miristico

Minimo Maximo

— Utilizados separadamente ou em
conjunto: 20 % do teor total em
lipidos.

5.3 — O teor de acidos gordos trans ndo deve ser supe-
rior a 3 % do teor total de lipidos.

5.4 — O teor de acido erticico ndo deve ser superior a
1 % do teor total de lipidos.

5.5 — Acido linoleico (na forma de gliceridos = li-
neolatos)
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Minimo Maximo
70 mg/100 kJ 285 mg/100 kJ
(300 mg/100 kcal) (1 200 mg/100 kcal)

5.6 — O teor de acido alfa-linolénico nédo deve ser in-
ferior a 12 mg/100 kJ (50 mg/100 kcal).

5.7 — Arazdo acido linoleico: acido alfa-linolénico ndo
deve ser inferior a 5 nem superior a 15.

5.8 — Podem ser adicionados acidos gordos poli-
-insaturados de cadeia longa [LCP (20 ou 22 atomos de
carbono)]. Nesse caso, o teor respetivo nao deve exceder:

Tratando-se de acidos LCP n-3, 1 % do teor total de

lipidos;

Tratando-se de acidos LCP n-6, 2 % do teor total de
lipidos (1 % do teor total de lipidos no caso de &cido ara-

quidonico 20:4 n-6).

O teor de acido icosapentaenoico (20:5 n-3) ndo deve
ser superior ao teor de acido docosa-hexaenoico (22:6 n-3).
O teor de acido docosa-hexaenoico (22:6 n-3) ndo deve

ser superior ao de LCP n-6.

6 — Fosfolipidos — a quantidade de fosfolipidos nas
férmulas para lactentes ndo deve ser superior a 2 g.

7 — Inositol

Minimo Maximo
1 mg/100 kJ 10 mg/100 kJ
(4 mg/100 kcal) (40 mg/100 kcal)
8 — Hidratos de carbono
Minimo Maximo
2,2 ¢/100 kJ 3,4 g/100 kJ
(9 g/100 kcal) (14 g/100 kcal)

8.1 — Apenas podem ser utilizados os seguintes hidra-

tos de carbono:

Lactose;
Maltose;
Sacarose;
Glucose;
Maltodextrinas;

Xarope de glucose ou xarope de glucose desidratado;
Amido pré-cozido, naturalmente isento de gliiten;
Amido gelatinizado, naturalmente isento de gluten.

8.2 — Lactose

Minimo

Maéximo

1,1 g/100 kJ
(4,5 g/100 kcal)

A presente disposi¢do ndo se aplica a formulas para lac-
tentes em que os isolados de proteina de soja representem
mais de 50 % do teor proteico total.

8.3 — Sacarose

A sacarose s6 pode ser adicionada a formulas para
lactentes fabricadas a partir de hidrolisados de protei-
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nas. O teor da sacarose eventualmente adicionada nao
deve ser superior a 20 % do teor total de hidratos de
carbono.

8.4 — Glucose

A glucose s6 pode ser adicionada a féormulas para lac-
tentes fabricadas a partir de hidrolisados de proteinas. O
teor da glucose eventualmente adicionada ndo deve ser
superior a 0,5 g/100 kJ (2 g/100 kcal).

8.5 — Amido pré-cozido e ou gelatinizado

Minimo Maximo

— 2 g/100 ml e 30 % do teor total de
hidratos de carbono

9 — Fruto-oligossacaridos e galacto-oligossacaridos

Podem adicionar-se fruto-oligossacaridos e galacto-
-oligossacaridos as formulas para lactentes. Nesse caso,
o teor respetivo ndo deve ser superior a 0,8 g/100 ml
numa combinacdo de 90 % de oligogalactosil-lactose
e 10 % de oligofrutosil-sacarose de elevado peso mo-
lecular.

Podem ser usadas outras combinagdes e niveis maximos
de fruto-oligossacaridos e galacto-oligossacaridos, nos
termos do n.° 2 do artigo 4.°

10 — Substancias minerais

10.1 — Férmulas para lactentes fabricadas a partir de
proteinas do leite de vaca ou do leite de cabra ou de hi-
drolisados de proteinas

Por 100 kJ Por 100 kcal
Minimo | Méaximo | Minimo | Maximo

Sédio(mg) . ...t 5 14 20 60
Potassio(mg) . ................ 15 38 60 160
Clyor(.) mg).....coovvvvii.. 12 38 50 160
Cglc1o (mg) ... 12 33 50 140
Fosforro mg) ...l 6 22 25 90
%/Iagn?sm )(mg) ................ 012)27 8,g 053 llg

erro(Mg) .....oovvvvnnn... , , , s
Zinco(Mg) ..o voovevee 0,12 | 0,36 0,5 1,5
Cobre (Ug) v vvvveeeiaeeee 8,4 25 35 100
Iod9 (M) - 2,5 12 10 50

Selénio (Apg) .................. 0,25 2,2 1 9
Manganés (Lg) . .« oo v vevnenn.. 0,25 25 1 100
Flior (ug). .....cvvvvvn .. - 25 - 100

A razdo cdlcio: fosforo ndo deve ser inferior a 1 nem
superior a 2.

10.2 — Foérmulas para lactentes fabricadas a partir
de isolados de proteinas da soja, estremes ou de uma
mistura com proteinas do leite de vaca ou do leite de
cabra

Aplicam-se todos os requisitos do ponto 10.1, exceto os
relativos ao ferro e fosforo, que sdo os seguintes:

Por 100 kJ Por 100 kcal

Minimo | Maximo | Minimo | Méaximo

Ferro(mg) ........... ... ... .... 0,12 | 0,5 | 0,45 2
Fosforo(mg) .................... 7,5 25 30 100
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11 — Vitaminas
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Por 100 kJ Por 100 kcal
Minimo Maximo Minimo Maximo

Vitamina A (ug-ER) (") ............. 14 43 60 180
Vitamina D (ug) () ................ 0,25 0,65 1 2,5
Tiamina (L) « .o veeee e 14 72 60 300
Riboflavina (ug). . ................. 19 95 80 400
Niacina (ug) C) ................... 72 375 300 1500
Acido pantoténico (Ug) .. ........... 95 475 400 2 000
VitaminaB_(ug) .................. 9 42 35 175
Biotina (L) - -+« v veeeeeeiin e 0,4 1,8 1,5 75
Acido Folico (ug). -« oo vvvveet. 2,5 12 10 50
Vitamina B1 (77 =3 T 0,025 0,12 0,1 0,5
VitaminaC(mg) .................. 2,5 7,5 10 30
Vitamina K (ug). . ................. 1 6 4 25
Vitamina E (mg o-TE) (*). ........... 0,5/g de acidos gordos poli-insaturados 1,2 0,5/g de acidos gordos poli-insaturados 5

expressos em acido linoleico corrigido expressos em acido linoleico corrigido

para as ligagdes duplas (°) mas nunca para as ligagdes duplas (°) mas nunca

inferior a 0,1 mg/100 kJ disponiveis. inferiora0,5 mg/100 kcal disponiveis.

(") ER = todos os equivalentes de retinol trans.

(%) Sob a forma de colecalciferol, em que 10 pg = 400 u.i. de vitamina D.
(*) Niacina pré-formada.

(*) a-ET = equivalente de d-a-tocoferol.

(°) 0,5 mg a-ET/1 g de 4cido linoleico (18:2 n-6); 0,75 mg o-ET/1 g de 4cido a-linolénico (18:3 n-3); 1,0 mg a-ET/1 g de 4cido araquidénico (20:4 n-6); 1,25 mg a-ET/1 g de 4cido icosa-

pentaenodico (20:5 n-3); 1,5 mg a-ET/1 g de acido docosa-hexaenoico (22:6 n-3).

12 — Nucleétidos
Podem ser adicionados os nucleotidos que se seguem:

Maximo (')

(mg/100 kJ) | (mg/100 kcal)

5’ - monofostato de citidina . . . ......... 0,60 2,50
5’ - monofostato de uridina .. .......... 0,42 1,75
5’ - monofostato de adenosina . .. ....... 0,36 1,50
5’ - monofostato de guanosina. ......... 0,12 0,50
5’ - monofostato de inosina .. . ......... 0,24 1,00

(') A concentragio total de nucleotideos ndo deve exceder 1,2 mg/100 kJ (5 mg/100 kcal).

ANEXOII

Composicao de base das féormulas de transigao quando
reconstituidas de acordo com as instrugoes do fabricante

Os valores estabelecidos no presente anexo referem-se
ao produto final pronto a ser utilizado, comercializado
como tal ou reconstituido de acordo com as instrugdes
do fabricante.

1 — Energia
Minimo Maximo
250 kJ/100 ml 295 kJ/100 ml
(60 kcal/100 ml) (70 kcal/100 ml)

2 — Proteinas

(Teor proteico = teor de azoto x 6,25)

2.1 — Formulas de transigao fabricadas a partir de pro-
teinas do leite de vaca ou do leite de cabra

Para um mesmo valor energético, as formulas de transi¢ao
devem conter uma quantidade disponivel de cada aminoacido
indispensavel e condicionalmente indispensavel pelo menos
igual & contida na proteina de referéncia (leite humano, tal
como definido no anexo V). No entanto, para efeitos de cal-
culo, poderdo adicionar-se as concentragdes de metionina
e cistina, se a razdo metionina: cistina nao for superior a 3,
e poderdo adicionar-se as concentragdes de fenilalanina e
tirosina, se a razao tirosina:fenilalanina ndo for superior a 2.

2.2 — Formulas de transi¢a@o fabricadas a partir de hi-
drolisados de proteinas

Minimo (") Méaximo

0,45 g/100 kJ 0,8 g/100 kJ
(1,8 g/100 kcal) (3,5 g/100 kcal)
(") As formulas de transigdo fabricadas a partir de hidrolisados de proteinas com um

teor proteico entre o minimo e 0,56 g/100 kJ (2,25 g/100 kcal) devem respeitar o n.° 4 do
artigo 5.°

Para um mesmo valor energético, as formulas de transi-
¢do devem conter uma quantidade disponivel de cada ami-
noacido indispensavel e condicionalmente indispensavel
pelo menos igual a contida na proteina de referéncia (leite
humano, tal como definido no anexo V). No entanto, para
efeitos de calculo, poderdo adicionar-se as concentragdes
de metionina e cistina, se a razdo metionina:cistina ndo
for superior a 3, e poderdo adicionar-se as concentragoes
de fenilalanina e tirosina, se a razdo tirosina:fenilalanina
ndo for superior a 2.

2.3 — Formulas de transigdo fabricadas a partir de isola-
dos de proteinas de soja, estremes ou de uma mistura com
proteinas do leite de vaca ou do leite de cabra

Minimo Maximo Minimo Maximo
0,45 g/100 kJ 0,8 g/100 kJ 0,56 g/100 kJ 0,8 g/100 kJ
(1,8 /100 keal) (3,5 27100 keal) (2,25 /100 keal) (3,5 /100 keal)
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No fabrico destas formulas apenas podem ser utilizados
estes isolados de proteina de soja.

Para um mesmo valor energético, as formulas de transi¢ao
devem conter uma quantidade disponivel de cada aminoécido
indispensavel e condicionalmente indispensavel pelo menos
igual a contida na proteina de referéncia (leite humano, tal
como definido no anexo V). No entanto, para efeitos de cal-
culo, poderdo adicionar-se as concentragdes de metionina
e cistina, se a razao metionina:cistina nao for superior a 3,
e poderdo adicionar-se as concentragdes de fenilalanina e
tirosina, se a razao tirosina:fenilalanina nao for superior a 2.

Quaisquer que sejam as circunstancias, as féormulas
de transigdo s6 podem ser adicionados aminoacidos que
aumentem o valor nutritivo das proteinas e unicamente
nas propor¢des necessarias para o efeito.

3 — Taurina

Quando adicionada as féormulas de transi¢do, a quan-
tidade de taurina ndo deve ser superior a 2,9 mg/100kJ

(12 mg/100 kcal).
4 — Lipidos
Minimo Maximo
0,96 g/100 kJ 1,4 g/100 kJ
(4,0 g/100 kcal) (6,0 g/100 kcal)

4.1 — E proibida a utilizagio das seguintes substancias:

Qleo de sésamo;
Oleo de algodao.

4.2 — Acido laurico e acido miristico

Minimo Maximo

— Utilizados separadamente ou em
conjunto: 20 % do teor total em
lipidos.

4.3 — O teor de 4cidos gordos trans ndo deve ser supe-
rior a 3 % do teor total em lipidos.

4.4 — O teor de 4cido erucico ndo deve ser superior a
1 % do teor total em lipidos.

4.5 — Acido linoleico (na forma de glicerideos = li-
neolatos)

Minimo Maéximo
70 mg/100 kJ 285 mg/100 kJ
(300 mg/100 kcal) (1200 mg/100 kcal)

4.6 — O teor de acido alfa-linolénico ndo deve ser in-
ferior a 12 mg/100 kJ (50 mg/100 kcal).

A razdo 4cido linoleico: &cido alfa-linolénico ndo deve
ser inferior a 5 nem superior a 15.

4.7 — Podem ser adicionados acidos gordos poli-
-insaturados de cadeia longa [LCP (20 ou 22 atomos de
carbono)]. Nesse caso, o teor respetivo ndo deve exceder:

Tratando-se de acidos LCP n-3, 1 % do teor total em
lipidos;

Tratando-se de acidos LCP n-6, 2 % do teor total em
lipidos (1 % do teor total em lipidos no caso de 4cido
araquidonico (20:4 n-6).

2179

O teor de acido icosapentaendico (20:5 n-3) ndo deve
ser superior ao teor de 4cido docosa-hexaenoico (22:6 n-3).

O teor de acido docosa-hexaenoico (22:6 n-3) ndo deve
ser superior ao de LCP n-6.

5 — Fosfolipidos

A quantidade de fosfolipidos nas formulas de transi¢do
ndo deve ser superior a 2 g/l.

6 — Hidratos de Carbono

Minimo Maximo
2,5 g/100 kJ 3,4 /100 kJ
(9 /100 kcal) (14 /100 kcal)

6.1 — E proibida a utilizagdo de ingredientes com gluten.
6.2 — Lactose

Minimo Maximo

1,1 g/100 kJ —
(4,5 g/100 kcal)

A presente disposi¢ao ndo se aplica as formulas de tran-
sicdo em que os isolados de proteinas de soja representem
mais de 50 % do teor proteico total.

6.3 — Sacarose, frutose, mel

Minimo Maximo

— Utilizados separadamente ou em
conjunto: 20 % do teor total de
hidratos de carbono

O mel deve ser tratado para destruir esporos de Clos-
tridium botulinum.

6.4 — Glucose

A glucose s6 pode ser adicionada a formulas de transi¢do
fabricadas a partir de hidrolisados de proteinas. O teor
da glucose eventualmente adicionada ndo deve exceder
0,5 g/100 kJ (2 g/100 kcal).

7 — Fruto-oligossacaridos e galacto-oligossacaridos

Podem adicionar-se fruto-oligossacaridos e galacto-
-oligossacaridos as formulas de transicao. Nesse caso, o
teor respetivo ndo deve ser superior a 0,8g/100 ml numa
combinacdo de 90 % de oligogalactosil-lactose e 10 % de
oligofrutosil-sacarose de elevado peso molecular.

Podem ser usadas outras combinagdes € niveis maximos
de fruto-oligossacaridos e galacto-oligossacaridos, nos
termos do n.° 2 do artigo 4.°

8 — Substancias minerais:

8.1 — Foérmulas de transigdo fabricadas a partir de pro-
teinas do leite de vaca ou do leite de cabra ou de hidroli-
sados de proteinas

Por 100 kJ Por 100 kcal
Minimo Maximo Minimo Maximo
Sédio (mg) . ........ 5 14 20 60
Potassio (mg) .. ..... 15 38 60 160
Cloro (mg) ......... 12 38 50 160
Célcio(mg) ........ 12 33 50 140
Fosforo (mg) ....... 6 22 25 90
Magnésio (mg). . . ... 1,2 3,6 5 15
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8.2 — Férmulas de transicao fabricadas a partir de isola-
Por 100 kJ Por 100 kcal ’ . .
dos de proteinas de soja, estremes ou de uma mistura com
. . - . proteinas do leite de vaca ou do leite da cabra.
Minimo Maximo Minimo Maéximo . ..
Aplicam-se todos os requisitos do ponto 8.1., exceto os
relativos ao ferro e fosforo, que sdo os seguintes:
Ferro(mg) ......... 0,14 0,5 0,6 2
Zinco(mg)......... 0,12 0,36 0,5 1,5 Por 100 kJ Por 100 kcal
Cobre (ug) ......... 8,4 25 35 100
ISOe:?gnEg%ng """" 02’255 2122 110 590 Minimo | Méximo | Minimo | Miximo
Manganés (ug). . ... . 025 25 1 100
Fluoreto (ug) ... . ... - 25 - 100 Ferro (mg) ......... 0,22 0,65 0,9 25
Fosforo (mg) ....... 7,5 25 30 100
Arazdo célcio: fosforo presente nas formulas de transi-
¢do ndo deve ser inferior a 1,0 nem superior a 2. 9 — Vitaminas
Por 100 kJ Por 100 kcal
Minimo Maximo Minimo Maximo
Vitamina A (ug-ER) (") ............. 14 43 60 180
Vitamina D (ug) () ..o 0,25 0,75 1 3
Tiamina (UE) -« oo vvvi e 14 72 60 300
Riboflavina (nug). . . .......cooovo.. 19 95 80 400
Niacina () () « . vvvveeienn. 72 375 300 1500
Acido pantoténico (Ug) ............. 95 475 400 2 000
VitaminaB_(ug) .................. 9 42 35 175
Biotina (Ug) ... ..ovvii 0,4 1,8 1,5 7,5
Acido folico (Ug) . .« v oo e 2,5 12 10 50
Vitamina B,(ug) .o 0,025 0,12 0,1 0,5
VitaminaC(mg) .................. 2,5 7,5 10 30
Vitaminak (ug) .. ...t 1 6 4 25
Vitamina E (mg a-ET) (*)............ 0,5/g de acidos gordos poli-insaturados 1,2 0,5/g de acidos gordos poli-insaturados 5
expressos em 4cido linoleico corri- expressos em 4cido linoleico corri-
gido para as ligagdes duplas (°), mas gido para as ligagdes duplas (°), mas
nunca inferior a 0,1 mg/100 kJ dis- nunca inferior a 0,5 mg/100 kcal
poniveis. disponiveis.

(") ER = todos os equivalentes de retinol trans.

(%) Sob a forma de colecalciferol, em que 10pg = 400 u.i. de vitamina D.

(*) Niacina pré-formada.
(*) a-ET =equivalente de d-a-tocoferol.

(%) 0,5 mg a-ET/1 g de 4cido linoleico (18:2 n-6); 0,75 mg a-ET/1 g de 4cido a-linolénico (18:3 n-3); 1,0 mg a-ET/1 g de 4cido araquidénico (20:4 n-6); 1,25 mg a-ET/1 g de 4cido icosa-

pentaenoico (20:5 n-3); 1,5 mg a-ET/1 g de acido docosa-hexaenoico (22:6 n-3).

10 — Nucleotidos

Vitamina Férmula vitaminica
Podem ser adicionados os nucledtidos que se seguem:
- VitaminaD.......... Vitamina D, (ergocalciferol)
Miéximo () Vitamina D', (colecalciferol)
Vitamina B, ......... Cloridrato de tiamina
(mg/100kJ) | (mg/100 keal) Mononitrato de tiamina
VitaminaB, ......... Riboflavina
Riboflavina 5’-fosfato de sodio
5’- monofosfato de citidina . . ........... 0,60 2,50 Niacina............. Nigotina}mic,ia.
5’-monofosfato de uridina . . ............ 0,42 1,75 L Acido nicotinico
5’-monofosfato de adenosina. ........... 0,36 1,50 VitaminaBg......... Cloridrato de piridoxina
5’-monofosfato de guanosina. . .......... 0,12 0,50 Eu@doxl,n 2 5'-fosfato
5’-monofosfato de inosina 0,24 1,00 Eol.ato """" N Acido folico .
""""""" > i Acido pantoténico . ... | D-pantotenato de calcio

(") A concentragio total de nucledtidos ndo deve exceder 1,2 mg/100 kJ (5 mg/100kcal).

ANEXO 11

Substancias nutritivas

1 — Vitaminas

Vitamina

Formula vitaminica

Vitamina A ..........

Retinol

Acetato de retinilo
Palmitato de retinilo

Vitamina B e

Biotina
VitaminaC..........

Vitamina E

Vitamina k

D-pantotenato de sodio
Dexpantenol
Cianocobalamina
Hidroxicobalamina
D-biotina

Acido L-ascérbico
L-ascorbato de sodio
L-ascorbato de calcio

Acido 6-palmitil-L- ascorbico (palmitato de

ascorbilo)
Ascorbato de potassio
D-alfa-tocoferol
DL-alfa-tocoferol
Acetato de D-alfa-tocoferol
Acetato de DL-alfa-tocoferol
Filoquinona (fitomenadiona)
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2 — Substancias minerais

Substancias minerais Sais permitidos

Calcio (Ca).......... Carbonato de calcio.

Cloreto de calcio.

Sais de calcio do écido citrico.
Gluconato de calcio.
Glicerofosfato de calcio.
Lactato de calcio.

Sais de calcio do acido ortofosforico.
Hidroxido de célcio.
Magnésio (Mg). . ... .. Carbonato de magnésio.
Cloreto de magnésio.

Oxido de magnésio.

Sais de magnésio do acido ortofosforico.
Sulfato de magnésio.
Gluconato de magnésio.
Hidréxido de magnésio.

Sais de magnésio do acido citrico.
Ferro (Fe)........... Citrato ferroso.

Gluconato ferroso.

Lactato ferroso.

Sulfato ferroso.

Citrato férrico de amonio.
Fumarato ferroso.

Difosfato férrico (pirofosfato férrico).
Bisglicinato ferroso.

Cobre (Cu).......... Citrato cuprico.

Gluconato cuprico.

Sulfato ctprico.

Complexo cobre-lisina.
Carbonato cuprico.
lIodo(Z)............. Iodeto de potassio.

Iodeto de sodio.

Iodato de potassio.

Zinco (Zn) .......... Acetato de zinco.

Cloreto de zinco.

Lactato de zinco.

Sulfato de zinco.

Citrato de zinco.

Gluconato de zinco.

Oxido de zinco.

Manganés (Mn) . .. ... Carbonato de mangangés.
Cloreto de manganés.

Citrato de manganés.

Sulfato de manganés.
Gluconato de manganés.
Sédio (Na) .......... Bicarbonato de sodio.

Cloreto de sodio.

Citrato de sodio.

Gluconato de sodio.
Carbonato de sodio.

Lactato de sodio.

Sais de sodio do acido ortofosforico.
Hidroxido de sodio.

Potassio (K) ......... Bicarbonato de potassio.
Carbonato de potassio.
Cloreto de potassio.

Citrato de potassio.

Gluconato de potassio.
Lactato de potassio.

Sais de potassio do acido ortofosforico.
Hidroxido de potassio.
Selénio (Se) ......... Selenato de sodio.

Selenito de sodio.

3 — Aminoacidos e outros compostos nitrogenados

L-arginina e respetivo hidrocloreto (')
L-cistina e respetivo cloridrato
L-histidina e respetivo cloridrato
L-isoleucina e respetivo cloridrato
L-leucina e respetivo cloridrato
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L- lisina e respetivo cloridrato

L-cisteina e respetivo cloridrato

L-metionina

L-fenilalanina

L-treonina

L-triptofano

L-tirosina

L-valina

L-carnitina e respetivo cloridrato
L-carnitina-L-tartarato

Taurina

5’-monofosfato de citidina e respetivo sal de sodio
5’-monofosfato de uridina e respetivo sal de sodio
5’-monofosfato de adenosina e respetivo sal de sodio
5’-monofosfato de guanosina e respetivo sal de sodio
5’-monofosfato de inosina e respetivo sal de so6dio

(") L-arginina e respetivo hidrocloreto s6 podem ser usados no fabrico
das formulas para lactentes referidas no n.° 3 artigo 5.°, e no fabrico das
formulas de transi¢do referidas no n.° 4 do artigo 5.°

4 — Outras substancias nutritivas

Colina

Cloreto de colina
Citrato de colina
Bitartrato de colina
Inositol

ANEXO VI

Especificagoes relativas ao teor e a fonte de proteinas e
a transformacgao das proteinas utilizadas no fabrico de
férmulas para lactentes e formulas de transigdo com um
teor proteico inferior a 0,56 g/100 kJ (2,25 g/100 kcal) fa-
bricadas a partir de hidrolisados de proteinas de soro
derivadas de proteinas do leite de vaca.

1 — Teor proteico
Teor proteico = teor de azoto x 6,25

Minimo Maximo

0,44 2/100 kJ
(1,86 /100 keal)

0,7 g/100 KJ
(3 g/100 kcal)

2 — Fonte da proteina

Proteina desmineralizada de soro doce derivada do leite
de vaca apds precipitagdo enzimatica de caseinas por meio
de quimosina, composta por:

a) 63 % de isolado de proteina de soro isento de caseino-
-glicomacropéptido com um teor proteico minimo de 95 %
de matéria seca e desnaturag@o da proteina inferior a 70 %
e teor maximo de cinzas de 3 %; e

b) 37 % de concentrado de proteina de soro doce com
um teor proteico minimo de 87 % de matéria seca e des-
naturacdo da proteina inferior a 70 % e teor maximo de
cinzas de 3,5 %.

3 — Transformagao da proteina

Processo de hidrolise em duas fases, utilizando um pre-
parado de tripsina com uma fase de tratamento térmico
(de 3 a 10 minutos entre 80 e 100.° C) entre as duas fases
de hidrolise.
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4 — Qualidade da proteina
Os aminoacidos indispensaveis e condicionalmente in- Por 100kI () | Por 100 keal
dispensaveis presentes no leite humano, expressos em mg
por 100 kJ e por 100 kcal, sdo os seguintes: Leucina. . .....ooinea i, 37 156
Lisina........cooooiiiiiiii .. 29 122
Metionina. . ......... ... i, 7 29
Por 100 kJ (') | Por 100 keal Fenilalanina . ........................ 15 62
Treonina................oiiiion... 19 80
. Triptofano. . ............... ... ... ... 7 30
Arginina. ... 16 69 TIrOSING .o vvveeeeie e 14 59
Cisting ..., 6 24 Valina.......ooviiiiiiiiiii 19 80
Histidina............................ 11 45
Isoleucina. .......................... 17 72 (') 1 kJ = 0,239 kcal.

Didrio da Reptiblica Eletronico:

14
D ‘ AR‘ 0 Endereco Internet: http://dre.pt
I
Contactos:
DA RE P U B L‘ C A Correio eletrénico: dre@incm.pt
Tel.: 21 781 0870

Deposito legal n.° 8814/85  ISSN 0870-9963 Fax: 21 394 5750

Toda a correspondéncia sobre assinaturas devera ser dirigida para a Imprensa Nacional-Casa da Moeda, S. A.

Unidade de Publicacées Oficiais, Marketing e Vendas, Avenida Dr. Anténio José de Almeida, 1000-042 Lisboa




