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Anexo | a que se refere o n.° 4.° Pescas e Alimentagido e do Comércio e Turismo, o se-
Caracteristicas organolépticas guinte:
1.°
No queijo fundido No queijo fundido
de pasta firme de pasta mole Ambilo do diploma
ASpecto ........... Pasta firme coesa ... | Pasta branda facil- As caracteristicas, o acondicionamento, as condi¢des
mente deformdvel. 4o conservagdo e a rotulagem das matérias gordas lac-
_ teas concentradas, tal como sao definidas non.° 2.°, pas-
Cor......oovvnnn. Prépria sam a reger-se pelo presente diploma.
Cheiro e sabor ... .. Caracteristicos, conforme a designacdo
2.°
Anexo Il a que se refere o n.° 4.° Definicio

Caracteristicas guimicas

Lactose expressa em lactose hidra-
tada (max.) (NP-2104)......... © 5%
Residuo seco minimo
' (percentagem)
No queijo fundido | No gqueijo fundido
de pasta firme de pasta mole
Teor de matéria gorda do queijo em

relagdo ao residuo seco (percen-

tagem):
3 T 53 45
60. ... 52 44
2 P 51 - 44
50. . 50 43
A5 e 48 41
40, . . 46 39
3 T 44 36
30, 42 33
2 40 31
20 e 38 29
15 37 29
10, 36 29
Menosde 10 ............... 34 20

Anexo t a que se refere o n.° 4.°

Caracteristicas microbiolégicas

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

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

Pesquisa de esporos clostrideos sulfito-redutores
{(NP-2262).

Negativa em 0,1 g.

Microrganismos a 30°C por grama (NP-1995) | Maximo — 5000.

Numero de bolores e leveduras/por grama:

Miximo — 10.
Midximo — 90.

Bolores. ... ... :
Leveduras (NP-1934)..................

Portaria n.° 75I90;

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 Territdério,: da Agricultura,

1 — A matéria gorda lactea anidra (MGLA), a maté-
ria gorda butirica anidra (MGBA) ou 6leo de manteiga
anidro (butteroil anidro) e a matéria gorda butirica
(MGB) ou 6leo de manteiga (butteroil) sio os produtos
obtidos exclusivamente a partir do leite, de nata ou de
manteiga de vaca, por processos que assegurem a extrac-
¢do quase total da 4gua e do extracto seco ndo gordo.

2 — A matéria gorda lactea anidra (MGLA) é o pro-
duto obtido a partir das matérias-primas frescas, de pri-
meira qualidade (leite, nata ou manteiga), s quais néo
foi adicionado nenhum regulador de acidez.

3 — A matéria gorda butirica anidra (MGBA) ¢ a ma-
téria gorda butirica (MGB) sdo os produtos obtidos a par-
tir da nata ou de manteiga de idades varidveis.

3 o
Caracteristicas

As matérias gordas ldcteas concentradas devem ter as
caracteristicas e seus limites constantes do anexo a pre-
sente portaria.

4.°
Aditivos alimentares

Sdo permitidos os seguintes aditivos alimentares:

a) Reguladores de acidez: hidréxido de sédio, car-
bonato de sodio e bicarbonato de socio;

b) Antioxidantes: E 310 — galato de propilo,
E 311 — galato de octilo ¢ E 312 — galato de
dodecilo em mistura com E 320 — butil-
-hidroxianosol (BHA) e ou E 321 — butil-
-hidroxitolueno (BHT), na dose mdaxima de
200 mg/kg, ndo podendo os galatos exceder os
100 mg/kg de produto.

5 [+]
Métodos de anglise

Para efeitos de verificacdo das caracteristicas das ma-
térias gordas l4cteas concentradas a que se refere o pre-
sente diploma, serdo utilizados os métodos de colheita,
de preparagdo de amostras ¢ de andlise definidos em di-
ploma legal ou nas correspondentes normas portuguesas,
ou, na sua falta, os indicados pelo Instituto de Quali-
dade Alimentar.
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6 (]
Acondicionamento

1 — As matérias gordas lacteas concentradas devem
ser acondicionadas em embalagens de origem com garan-
tia de integridade.

2 — As embalagens referidas no nimero anterior de-
vem obedecer ao disposto no Decreto-Lei n.° 193/88, de
30 de Maio. ‘

7.°
Conservacao

As matérias gordas ldcteas concentradas embala-
das em atmosfera de gds inerte devem ser conser-
vadas em ambiente fresco e seco. No caso de os
produtos ndo serem acondicionados em atmosfera de
gas inerte, no seu transporte € conservagio, a tempe-
ratura deve ser tal que os mantenha a temperaturas
positivas inferiores a 10°C.

8 [
Rotulagem

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

1) A denominagdo de venda serd constituida por
uma das seguintes expressoes:

a) «Matéria gorda lactea anidra»;
b) «Matéria gorda butirica anidra»;
¢) «Matéria gorda butirica»;

2) A quantidade liquida sera expressa em quilo-
gramas ou seus submultiplos;

3) A temperatura de conservagdo sera indicada
pela men¢do «Conservar a temperatura inferior
a 10°C», no caso das embalagens que n3o con-
tém gas inerte, ou «Conservar em ambiente
fresco e seco», no caso das embalagens com at-
mosfera de gas inerte.

9 [¢]
Sancées

As infracgbes ao disposto no presente diploma se-
rao aplicaveis 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.

10.°

Entrada em vigor

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

Ministérios do Planeamento ¢ da Administragdo do
Territoério, da Agricultura, Pescas e Alimentacdo e do
Comércio e Turismo.

Assinada em 4 de Janeiro de 1990.

O Ministro do Planeamento ¢ da Administragdo do
Territério, Luis Francisco Valente de Oliveira. — Pelo
Ministro da Agricultura, Pescas e Alimentacdo, Luis
Gonzaga de Sousa Morais Cardoso, Secretario de Es-
tado da Alimentagdo. — Pelo Ministro do Comércio e
Turismo, Jorge Manuel Mendes Antas, Secretario de
Estado do Comércio Interno.

Anexo a que se refere o n.° 3.°

Caracteristicas das matérias gordas licteas concentradas

MGLA

MGBA MGB

ASpecto .. ...

Textura lisa com fina granulagdo

Aroma e sabor ............... Puros, neutros................

Nio muito pronunciados, nem
muito impuros ou desagrada-
veis.

Nao pronunciados, nem impuros
ou desagraddveis.

Matéria gorda ldctea (min.).... 99,8 % 99,8 % 99,3%
Agua (max.).................. 0,1% 0,1% 0,5%
Acidos gordos livres, expressos em

4cido oleico (médx.) .... .... 0,3% 0,3% 0,3%
Cobre (méx.) ................. 0,05 mg/kg 0,05 mg/kg 0,05 mg/kg
Ferro (max.).................. 0,2 mg/kg 0,2 mg/kg 0,2 mg/kg
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MGLA MGBA MGB
Indice de peréxido, expresso em
miliequivalentes de oxigénio ac-
tivo por quilograma de matéria
gorda (mdx.) ............... 0,2 0,3 0,8

Pesquisa de bactérias coliformes | Negativaem lg..............

(NP-1935).

Negativa em 1g .............. Negativa em 1 g.

Substincias reguladoras da acidez | Ausentes .....................

Vestigios

Portaria n.° 76/90

de 1 de Feverelro

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 Administracdo do Territério, da Agricultura,
Pescas e Alimentagdo e do Comércio e Turismo, o se-
guinte:

l o
Ambito do diplomsa

As caracteristicas, acondicionamento, rotulagem e
condigbes de conservacdo do leite gelificado, tal como
é definido no n.° 2.°, passam a reger-s¢ pelo presente
diploma.

2 o
Definigio

Entende-se por leite gelificado o produto lacteo ob-
tido a partir do leite por ac¢do de agentes espessantes
e ou gelificantes, mantendo-se o leite como ingrediente
principal em quantidade n3o inferior, quando expresso
em leite liquido, a 80% do produto total, sendo este
ou os ingredientes que o compdem sujeitos a trata-
mento térmico adequado, de modo a garantir pelo me-
nos as caracteristicas microbioldgicas constantes do n.°
4.° da presente portaria, sem prejuizo dos seus elemen-
tos bioquimicos e das suas caracteristicas organolép-
ticas.

3.°
Classificacio

1 — O leite gelificado pode ser classificado do se-
guinte modo:

a) Quanto & acidez:

Leite gelificado comum ou apenas leite geli-
ficado;

Leite gelificado acido, quando acidificado
pela ac¢do de culturas ldcticas ou pela adi-
¢do de 4cido citrico ou dcido lactico.

Ambos os tipos podem apresentar-se como
um gele firme e desmoldavel, ou com con-

sisténcia cremosa (leite gelificado creme), ou
com vdrias zonas, com forma, cor e sabor
diferentes;

b) Quanto ao teor de gordura:

Gordo;

Parcialmente desnatado, podendo ser meio
gordo;

Magro.

2 — Os teores de gordura dos diferentes tipos de leite
gelificados serdo definidos em portaria do Ministro da
Agricultura, Pescas e Alimentacdo.

4.°
Caracteristicas

1 — O leite cru destinado & preparagdo de leite geli-
ficado deve obedecer s caracteristicas e seus limites de-
finidos na Portaria n.° 472/87, de 4 de Junho, rela-
tiva a leite alimentar.

2 — E permitida a utilizagéo de leite em p6 na pro-
dugdo de leite gelificado, devendo o leite em pd utili-
zado obedecer s caracteristicas ¢ seus limites defini-
dos no Decreto-Lei n.° 261/86, de 1 de Setembro, e
na declaragdo da Presidéncia do Conselho de Minis-
tros publicada no Didrio da Republica, 1.* série
n.° 300, de 31 de Dezembro de 1986, sobre leite total
ou parcialmente desidratado.

3 — O leite gelificado deve apresentar as caracterfs-
ticas e seus limites indicados no anexo 4 presente por-
taria.

4 — Quando esterilizado ou tratado pelo processo de
ultrapasteurizagdo, o leite gelificado deve apresentar as
caracteristicas microbioldgicas préprias dos leites sujei-
tos a estes tratamentos e referidas na Portaria
n.° 473/87, de 4 de Junho, sobre leites tratados ter-
micamente para consumo publico directo.

5.°
Ingredientes

No fabrico de leite gelificado podem ser utilizados
os seguintes ingredientes:

a) Leite cru ou tratado termicamente, leites con-
centrados e leite em pé;
b) Nata;
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