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MINISTERIOS DO PLANEAMENTO E DA ADMINISTRA-
CAO DO TERRITORIO, DA AGRICULTURA, PESCAS
E ALIMENTAGAO E DO COMERCIO E TURISMO.

Portaria n.° 66/88

de 2 de Feversiro

Ao abrigo do disposto no artigo 1.° do Decreto-Lei
n.° 205/87, de 16 de Maio:

Manda o Governo da Repiiblica Portuguesa, pelos
Ministros do Planeamento ¢ da Administracdo do Ter-
ritério, da Agricultura, Pescas e Alimentagdo e do
Comércio e Turismo, o seguinte:

1.°
Ambito do diploma

As caracteristicas, o acondicionamento e a rotulagem
das natas para fins alimentares definidas no n.° 2.°
passam a reger-se pelo presente diploma.

2.°
Defini¢des

1 — Considera-se nata o produto obtido do leite pela
concentragdo da sua matéria gorda e que apresenta um
teor de matéria gorda superior a 12 % (m/m).

2 — A nata para fins alimentares é a destinada ao
consumo humano de forma directa ou indirecta.

3 o
Nata de consumo directo

A nata destinada ao consumo humano de forma
directa s6 pode ser fabricada e comercializada nos
seguintes tipos:

a) Nata ndo maturada — a nata ndo acidificada,
espessada ou ndo, pode, de acordo com o tra-
tamento térmico, ser classificada em:

1) Nata pasteurizada — a nata ndo matu-
rada, convenientemente tratada por aque-
cimento, de modo a desvitalizar a flora
patogénica ndo esporulada e a quase tota-
lidade da flora banal, sem alteragdo sen-
sivel das suas caracteristicas organolépti-
cas e constituicdo fisico-quimica;

2) Nata ultrapasteurizada (UHT) — a nata
ndo maturada, aquecida em fluxo conti-
nuo a alta temperatura (130°C a 150°C)
durante um tempo muito curto, para des-
truicdo de todas as formas microbianas
vegetativas e da quase totalidade das
esporuladas, sem alteracdo sensivel das
suas caracteristicas organolépticas e cons-
tituicdo fisico-quimica, e depois embalada
assepticamente;

3) Nata esterilizada — a nata nio maturada
que, depois de hermeticamente embalada,
¢ tratada por aquecimento, de modo a
ficar isenta de todas as formas microbia-
nas vegetativas e da quase totalidade das
esporuladas, sem alteracdo sensivel da
constituicdo fisico-quimica;

b) Nata maturada — a nata previamente pasteu-
rizada, acidificada por bactérias lacticas espe-
cificas;

¢) Nata para bater ou batida — a nata maturada
ou ndo, com um minimo de matéria gorda de
28 % (m/m).

4'0

Nata de consumo indirecto

I — A nata para fins alimentares que se destina ao
fabrico de produtos lacteos e outros géneros alimenti-
cios.

2 — S6 sdo permitidos o transporte e a distribuicdo
de nata para consumo indirecto depois de submetida
a pasteurizagdo. A nata pasteurizada, neste caso, deve
ser transportada a temperatura positiva nao superior
a 6°C, em recipientes proprios, devidamente selados,
e que deverdo trazer uma etiqueta indicando a natu-
reza do produto, data da pasteurizagdo, bem como a
indicagdo dos estabelecimentos de procedéncia e des-
tino.

5.¢

Caracteristicas

1 — O leite cru destinado a obtengdo de nata para
fins alimentares deve obedecer ao disposto na Porta-
ria n.° 472/87, de 4 de Junho, sobre leite alimentar.

2 — As npatas maturadas tratadas para consumo
puiblico directo e indirecto devem ter as seguintes carac-
teristicas e limites:

Homogéno e com fluidez varidvel, de
acordo com o teor de gordura.

Branco-amarelada, na nata pasteuri-
zada e ultrapasteurizada.
Amarelada, na nata esterilizada.

Sui generis ou ao aromatizante adi-
cionado,

Sui generis ou ao aromatizante adi-
cionado.

Inferior a 18 % (m/m), na nata ligei-
ramente gorda (nata para café).
Igual ou superior a 18 % (m/m) e
inferior ou igual a 29 % (m/m),

na nata meio gorda.

Superior a 29 % (m/m) e inferior a
45 %% (m/m), na nata normal.
Igual ou superior a 45% (m/m), na

nata gorda.

Teor de matéria gorda
(NP-637).

Acidez, expressa em centime- | Mdximo 2,5 cm?
tros cibicos de solugio N
por 100 g da substdncia

ndo gorda (NP-638).

Negativa, isto é, igual ou inferior a
2,3 unidades Lovibond, na nata
pasteurizada.

Prova de fosfatase (NP-634)

Prova de turvagdo (NP-639) | Negativa, na nata esterilizada.

Provas de estufa (NP-640) . | Negativas, na nata ultrapasteurizada

e na nata esterilizada.
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Maéximo 50 000, na nata pasteurizada
ndo maturada.

Numero de microrganismos a
30°C por centimetro ctibico
{NP-635).

Negativa em 1 cm3, na nata pasteu-
rizada.

Pesquisa de bactérias colifor-
mes (NP-1935).

Pesquisa de Staphylococcus | Negativa em | cm3,

aureus (NP-2260).

Pesquisa de Salmonella | Negativa em 25 cm3.

(NP-1933).

Numero de coldnias de bolo- | Maximo 20, na nata pasteurizada.
res por centimetro cubico

(NP-1934).

Numero de coldnias de leve- | Mdximo 200, na nata pasteurizada.
duras por centimetro

clibico (NP-1934).

3 — As natas maturadas devem ter as caracteristicas
das natas pasteurizadas, com excep¢do da matéria
gorda e da acidez, que serdo, no minimo, respectiva-
mente, 30 % (m/m) e 4,5 cm? e no respeitante ao
teor microbiano, que podera ser superior a 50 000
microrganismos a 30°C por centimetro ctibico, mas sé
no referente a flora lactica especifica.

6 ]
Ingredientes facultativos

Na preparagdo das natas para consumo directo pode
ser utilizado o agucar.

‘7 [s]
Aditivos alimentares

Sao permitidos os seguintes aditivos:

a) Emulsionantes e outros estabilizadores do equi-
librio fisico:

E 339 — Ortofosfatos de
sodio. .
E 340 ~ Ortofosfatos de pos- Mé.lump 2 g_/kg, expresso em subs-
Lsio ) tdncia anidra, quando estremes e
E 3‘4 N L Ortofosiatos de na auséncia de reguladores de aci-

dez, e 3 g/kg, quando em mistura
entre si ou com os reguladores de
acidez.

cilcio.
E 450 ¢) — Polifosfatos de
sddio e de potdssio.

E 471 — Mono e diglicéridos
de 4cidos pordos.

E 472 — [steres lacticos dos
mono e diglicéridos de 4ci-
dos gordos (na nata
batida).

Maximo 5 g/kg, estremes ou em mis-
tura.

b) Espessantes/gelificantes:

E 401 — Alginato de sodio
E 402 — Alginato de potassio
E 404 — Alginato de calcio
E 407 — Carragenina . .....
E 466 — Carboximetilcelulose

Maximo 5 g/kg, estremes ou em mis-
tura.

¢) Aromatizantes:

Aromatizantes naturais ou seus equivalentes
de sintese — b. p. f.;

d) Culturas ldcticas especificas:

Streptococcus lactis, Streptococcus cremoris,
Streptococcus thermophilus, Leuconostoc
citrovorum e Leuconostoc paracitrovorum,
na nata maturada;

e) Reguladores de acidez:

Nas natas para fabrico de manteiga podem
utilizar-se os seguintes:

E 339 — Ortofosfato de sddio;
500 — Bicabornato de sddigo e carbo-
nato de sédio.

8.°
Auxiliares tecnolégicos

E permitido o uso dos seguintes gases nao toxicos
nas natas acondicionadas sob pressio:

Diéxido de carbono (anidrido carbdnico);
Azoto (gas inerte).

9 o
Métodos de anglise

Para efeitos de verificacdo das caracteristicas das
natas a que se refere o presente diploma serdo utiliza-
dos os métodos de preparagdo de amostras e de ana-
lise definidos em diploma legal ou nas corresponden-
tes normas portuguesas ou, na sua falta, os indicados
pelo Instituto de Qualidade Alimentar (IQA).

10.°

Conservagio

A nata pasteurizada deve ser conservada, tanto nas
instalagdes do seu tratamento como no circuito da sua
distribuigdo e venda, a temperaturas positivas que nao
excedam os 6°C.

11.°

Perfodo de validade

1 — A nata pasteurizada s6 poderd ser vendida ao
consumidor dentro do prazo de dezoito dias a contar
do dia da pasteurizagao.

2 — A nata ultrapasteurizada (UHT) s6 podera ser
vendida ao consumidor dentro do prazo de 90 dias a
contar da data do seu tratamento e embalagem.

3 — A nata esterilizada s6 podera ser vendida ao
consumidor dentro do prazo de 240 dias a contar da
data do seu tratamento e embalagem.

12.°

Acondicionamento

A nata para consumo directo sé poderd ser comer-
cializada em embalagens de material indculo, inerte ¢
impermedvel em relagdo ao contetido, hermeticamente
vedadas, de modo a assegurar proteccdo eficaz contra
contaminag¢do, nomeadamente de natureza microbiana.
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A nata para bater ou batida também poderd ser ven-
dida em embalagens indeformaveis de material adap-
tado ao seu uso e que contém um gds apropriado, per-
mitindo a distribui¢do do produto com a ajuda de uma
vélvula.

13.°

Rotulagem

A legislagdo em vigor sobre rotulagem ¢é aplicdvel as
natas para consumo directo, devendo observar-se o
seguinte: -

a) A denominacdo de venda serd constituida por
uma das seguintes expressdes:

«Nata ligeiramente gorda» ou «Nata para
café»;

«Nata meio gorda»;

«Nata normal» ou simplesmente «Nata»;

«Nata gorday»;

seguidas das designagdes, conforme o caso:

e ainda, quando for cado disso, das indica¢des:

«Maturaday;
«Para bater»;
«Batida»;

b) A quantidade liquida serd expressa em litros (1)
e seus submiiltiplos, centilitros (cl) e mililitros
(ml);

¢) A temperatura de conservagdo serd indicada
pela mengao «Conservar a 0°C», para as natas
pasteurizadas, e¢ «Conservar em frigorifico
depois de aberto», para as natas ultrapasteuri-
zadas e esterilizadas.

Ministérios do Planeamento e da Administra¢do do
Territério, da Agricultura, Pescas e Alimentagdo e do
Comércio e Turismo.

Assinada em 14 de Janeiro de 1988.

O Ministro do Planeamento e da Administragdo do
Territério, Lufls Francisco Valente de Oliveira. — O
Ministro da Agricultura, Pescas e Alimentagdo, Alvaro
Roque de Pinho Bissaia Barreto. — Pelo Ministro do
Comércio e Turismo, Jorge Manuel Mendes Antas,
Secretdrio de Estado do Comércio Interno.

«Pasteurizada»;

«Ultrapasteurizada» ou «UHT»;

«Esterilizada»;
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