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DIARIO DA REPUBLICA — I SERIE

N.° 27 — 1-2-1990

MINISTERIOS DO PLANEAMENTO E DA ADMINISTRA-
GAO DO TERRITORIO, DA AGRICULTURA, PESCAS
E ALIMENTACAO E DO COMERCIO E TURISMO.

Portaria n.° 73/90

de 1 de Fevereiro

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

Manda o Governo, pelos Ministros do Planeamento
e da Administra¢do do Territorio, da Agricultura, Pes-
cas e Alimentagdo e do Comércio e Turismo, o se-
guinte.

1.°
Ambito do diploma

As caracteristicas, classificagdo, acondicionamento,
rotulagem e condigdes de conservagdo do queijo, tal
como ¢ definido no n.° 2.°, passam a reger-se pelo pre-
sente diploma.

2 ]
Definigdo

Considera-se queijo o produto fresco ou curado, de
consisténcia variavel, obtido por coagula¢do e desso-
ramento do leite ou do leite total ou parcialmente des-
natado, mesmo que reconstituido, e também da nata,
do leitelho, bem como da mistura de alguns ou de to-
dos estes produtos, incluindo o lactossoro, sem ou com
adicdo de outros géneros alimenticios.

3.°
Classificaciio

O queijo pode ser classificado do seguinte modo:
1) Quanto a cura:

a) Queijo curado — produto que sO se en-
contra apto para consumo depois de man-
tido, durante certo tempo, em condigdes
determinadas de temperatura, humidade e
ventilacdo que permitam modificagdes fi-
sicas e quimicas caracteristicas;

b) Queijo curado pela ac¢do de bolores — o
produto cujas caracteristicas sdo devidas
essencialmente & proliferagdo de bolores
especificos no interior e ou a superficie do
queijo;

¢) Queijo fresco — o produto obtido por coa-
gulacdo e dessoramento do leite por fermen-
tagdo lactica, com ou sem adigdo de coa-
lho e ndo submetido a um processo de cura;

2) Quanto a composigdo:

a) Queijo sem adigdo de géneros alimenticios
diferentes do queijo;

b) Queijo com adi¢do de géneros alimenticios
diferentes do queijo;

3) Quanto a consisténcia — a classificacdo ¢ feita
em fun¢do da percentagem de humidade para
cada tipo de queijo, suposto este isento de ma-
téria gorda, conforme o indicado no anexo i;

4) Quanto a matéria gorda — a classificacdo ¢
feita em fungdo da percentagem de matéria
gorda no extracto seco, conforme o indicado
no anexo II.

4.°
Caracteristicas

1 — O leite de vaca destinado ao fabrico de queijo
deve obedecer as caracteristicas ¢ seus limites defini-
dos na Portaria n.° 472/87, de 4 de Junho, respeitante
a leite alimentar.

2 — O queijo fresco devera ser obrigatoriamente fa-
bricado com leite pasteurizado, qualquer que seja a fé-
mea produtora do leite utilizado no seu fabrico.

3 — Os queijos frescos devem ter as caracteristicas
e seus limites indicados no anexo III.

4 — Os queijos curados, fabricados com leite: pas-
teurizado, devem ter as caracteristicas mxcroblolégxcas
e seus limites indicados no anexo IV.

S 1]
Ingredientes

No fabrico de queijo podem ser utilizados, além do
leite, os seguintes ingredientes:

@) Coagulante adequado ao fabrico de queijo,
entendendo-se como tal o coalho animal ou
qualquer outro enzima coagulante, ndo preju-
dicial 4 saide do consumidor, com ajuda dos
quais, por si 6, ou em mistura, se pode fabri-
car o queijo;

b) Culturas de microrganismos especificos —
bactérias lacticas, leveduras e bolores;

¢) Leite em po, nata, leitelho, lactossoro, protei-
nas do soro, caseina e caseinatos;

d) Sal comum, purificado ou refinado;

e) Cloreto de célcio, na dose maxima de 200 mg/l
de leite utilizado;

/) Bicarbonato e carbonato de sédio, bicarbonato
e carbonato de cdlcio, na dose madxima de
30 mg/kg de coalhada 4cida, estremes ou em
mistura,

g) Acidificantes: E 260 — acido acético, E 270 —
4cido lactico e E 330 — 4cido citrico, no queijo
fresco;

h) Corantes:

E 160 a — «, B8 e v caroteno;

E 160 b — orelana (anato, urucu, bixina ou
norbixina);

Corantes por transferéncia devidos a adigao
de géneros alimenticios diferentes do
queijo;

Na crosta do queijo — o corante orginico
sintético pigmento rubi ou litol rubina BK;

/) Nitrato de sédio (E 251) e nitrato de potdssio
(E 252) na quantidade mixima de 50 mg/kg ex-
presso em NOs, em relagdo ao produto final,
nos queijos fabricados a partir de leite cru (ex-
cepto nos casos de queijos com denominagio
de origem, cuja Iegislagio 0 proiba);

¥)] Punancma ou natamicina, na dose maxima de
1 mg/dm? de superficie de crosta e até 5 mm
de profundidade, nos queijos de pasta dura e
semidura;
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k) Parafina, cera de abelhas, acetato de polivinilo,
dispersdes plasticas polimeras isentas de plasti-
ficantes, apenas na crosta do queijo;

) Fumo de madeira adequada, que ndo tenha
sido submetida a qualquer tratamento ou pre-
paragdo, e suas solu¢les aquosas, apenas no
queijo fumado;

m) Outros géneros alimenticios que confiram ca-
racteres organolépticos proprios € ndo ultrapas-
sem a sexta parte de massa do extracto total
do produto acabado;

n) Especiarias, aromatizantes naturais ou seus
equivalentes de sintese e outros condimentos ve-
getais, desde que confiram caracteres organo-
lépticos proprios.

6 [+]
Métodos de andlise

Para efeito de verificacdo das caracteristicas do
queijo a que se refere o presente diploma, serdo utili-
zados os métodos de colheita, de preparacdo de amos-
tras e de analise definidos em diploma legal ou nas cor-
respondentes normas portuguesas ou, na sua falta, os
indicados pelo Instituto de Qualidade Alimentar.

7 o
Acondicionamento

1 — O material utilizado para acondicionamento do
queijo e que com este directamente contacte, inclusive
o de cintas e cinchos, deve ser indcuo e inerte em rela-
¢do ao conteudo.

2 — O queijo pré-embalado em frac¢des ou fatias
deve sé-lo de acordo com as boas praticas higiénicas
e comerciais ¢ em condi¢des susceptiveis de conservar
as suas caracteristicas durante o periodo normal de ar-
mazenamento € de venda.

8 [
Rotulagem

A legislacdo em vigor sobre rotulagem é aplicdvel aos
produtos abrangidos pelo presente diploma, devendo
ainda observar-se o seguinte:

1) A marcagdo de todas as unidades de queijo,
fresco ou curado, acondicionado ou a granel,
deve ser feita, de modo indelével, na crosta ou
em rétulo;

2) A marcagdo das embalagens de queijo pré-
-embalado em fracgdes ou em fatias deve obe-
decer a legislagdo vigente, devendo o queijo ser
pré-embalado de acordo com as praticas higié-
nicas ¢ comerciais ¢ em condigdes susceptiveis
de conservar as suas caracteristicas durante o
periodo normal de armazenamento e de venda;

3) As indicagdes a figurar obrigatoriamente para
0s queijos pré-embalados sdo as seguintes:

a) A palavra «queijo», seguida do qualifica-
tivo «curado» ou «fresco», conforme os
casos, excepto quando esta seja expressa
numa designagdo tradicional que o queijo

possua, seguida, quando for caso disso,
da indicagdo do género ou géneros alimen-
ticios adicionados;

b) Quando outro leite, que ndo o de vaca,
seja utilizado total ou parcialmente no fa-
brico, a palavra ou palavras designando
a fémea ou fémeas das quais o leite pro-
vém devem ser indicadas imediatamente
depois da palavra «queijo», excepto
quando da prépria designagdo ja se infira
claramente o tipo de leite utilizado;

¢) A classificagdo quanto a matéria gorda ou
apenas a indicagdo dos respectivos inter-
valos de percentagem;

4) As indicagdes a figurar na marcacdo do queijo
nao pré-embalado devem ser as referidas nas
alineas a), b) e ¢).

9 [+
Conservagi@o

1 — O queijo fresco deve ser conservado a tempe-
ratura ambiental de 0°C-6°C, devendo durante o trans-
porte observar-se uma temperatura maxima, no pro-
duto, de 8°C ou 10°C, conforme se trate de transporte
de longo curso ou de transporte a nivel de distribui-
¢do, respectivamente.

2 — Para efeitos de comercializacdo e apds saida do
estabelecimento fabril, o queijo curado deve ser con-
servado a uma temperatura ambiental mdxima de 10°C,
devendo durante o transporte observar-se uma tempe-
ratura maxima, no produto, de 14°C.

3 — Para efeitos do presente diploma, considera-se
transporte de longo curso o transporte entre a fabrica
e um tunico local de descarga e transporte a nivel da
distribuicdo o realizado entre a fébrica ou entreposto
e mais do que um local de descarga.

10.°
Sancdes

As infrac¢des ao disposto no presente diploma sdo
aplicdveis as disposi¢des dos Decretos-Leis n.** 28/84,
de 20 de Janeiro, 89/84, de 23 de Margo, e 440/85,
de 24 de Outubro.

11.°

Entrada em vigor

A presente portaria entra em vigor 60 dias apds a
sua publicagio.

Ministérios do Planeamento e da Administracdo do
Territério, da Agricultura, Pescas e Alimentacao e do
Comércio e Turismo.

Assinada em 4 de Janeiro de 1990.

O Ministro do Planeamento e da Administra¢do do
Territério, Luils Francisco Valente de Oliveira. — Pelo
Ministro da Agricultura, Pescas ¢ Alimentagao, Luis
Gonzaga de Sousa Morais Cardoso, Secretdrio de Es-
tado da Alimentagdo. — Pelo Ministro do Comércio e
Turismo, Jorge Manuel Mendes Antas, Secretario de
Estado do Comércio Interno.
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Anexo | a que se refere o n.° 3) do n.° 3.° cas ¢ Alimentagio ¢ do Comércio e Turismo, o se-
Classificacdo dos queijos quanto 3 consisténcia guinte:

1.°
Classificagio Humidadcden;:l&crii‘;ogsour%(;sw isento i
Ambito do diploma
Extraduro. ................... Maximo — 51 %. As caracteristicas, classificagdo, acondicionamento,

De 49 % a 56 %.
De 54 % a 63 %.
De 61 % a 69 %.
Superior a 67 %.

De pasta dura ...............
De pasta semidura............
De pasta semimole ...........
De pasta mole ...............

Anexo il a que se refere o n.° 4) do n.° 3.°

Classificagio dos queijos quanto 3 matéria gorda

Classificagdo Matéria gorda no extracto seco

Muito gordo ou extragordo ... | Superior a 60 %.

Gordo............... .. De 45 % a 60 %.
Meio gordo . ................. De 25 % a 45 %.
Pouco gordo................. De 10 % a 25 %.
Magro....covoveeen Midximo — 10 %.

Anexo i a que se refere o n.° 3 do n.® 4.°

I — Caracteristicas fisico-quimicas:

Humidade .. ...... .. .. .. ... ... . ... ... Entre 67 % e 80 %.

Prova de fosfatase (método de Sanders)... | Negativa.

2 — Caracteristicas microbiolégicas:

Pesquisa de bactérias coliformes (NP-1935) | Negativa em 0,1 g.

Pesquisa de £. coli (NP-2308)............

—

Negativa em 1 g.

Pesquisa de Staphilococcus aureus (NP-2260) | Negativa em 0,1 g.

Pesquisa de Salmonella (NP-1933) ........ Negativa em 25 g.

Anexo v a que se refere o n.° 4 do n.° 4,°

Caracteristicas microbiolégicas dos queijos curados

Pesquisa de E. coli (NP-2308)............ Negativa em 1 g.

Pesquisa de Staphilococcus aureus (NP-2260) | Negativa em 0,1 g.

Pesquisa de Salmonella (NP-1933) ........ Negativa em 25 g.

Portaria n.° 74/90

de 1 de Fevereiro

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

Manda o Governo, pelos Ministros do Planeamento
e da Administragdo do Territério, da Agricultura, Pes-

rotulagem e condi¢des de conservacdo de queijo fun-
dido, tal como é definido no n.® 2.°, passam a reger-
-se pelo presente diploma.

2.°
Definigcdo

Considera-se queijo fundido o produto obtido da
moenda e mistura de um ou varios tipos de queijo, se-
guidas de fusdo e emulsionamento, sob ac¢do do calor
e de aditivos emulsionantes, sem ou com adi¢cdo de ou-
tros géneros alimenticios.

3 [+]
Classificacéio

O queijo fundido pode ser classificado do seguinte
modo:

1) Quanto & composicdo:

@) Queijo fundido sem adi¢do de géneros ali-
menticios diferentes do queijo, mas po-
dendo conter outros produtos lacteos;

b) Queijo fundido com adi¢do de géneros ali-
menticios diferentes do queijo;

2) Quanto a consisténcia:

a) Queijo fundido de pasta firme;
b) Queijo fundido de pasta mole.

4.°
Caracteristicas

Os queijos fundidos devem ter as caracteristicas e res-
pectivos limites indicados nos anexos I, II e III.

5.°
Ingredientes

No fabrico de queijo fundido podem ser utilizados
- 08 seguintes ingredientes:

a) Nata, manteiga e ou gordura de manteiga
anidra; :

b) Outros produtos lacteos, tais como leite em p6,
lactossoro em pd, leitelho em pd, proteinas do
soro, caseina e caseinatos alimentares, até um
maximo total de 5% de lactose no produto
final;

¢) Outros géneros alimenticios, desde que ndo se-
jam hidratos de carbono edulcorantes, nem gor-
duras diferentes das do leite, que tenham so-
frido preparagdo apropriada, ndo ultrapassem



