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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
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a sexta parte da massa do extracto seco total
do produto acabado e confiram caracteres or-
ganolépticos proprios;

Sal refinado;

Vinagre;

Especiarias, aromatizantes naturais ou seus

equivalentes de sintese € outros condimentos ve-

getais, desde que confiram caracteres organo-

Iépticos proéprios;

g) Sais de fusdo e emulsionantes: E 339 — orto-
fosfato de sédio, E 340 — ortofostato de cal-
cio, E 450 a — difosfato dissddico, difosfato
trissédico, difosfato tetrassddico, difosfato te-
trapotassico, E 450 b — trifosfato pentassddico,
trifosfato pentapotdssico, E 450 ¢ — polifosfato
de sédio e polifosfato de potdssio, E 311 —
citrato de sédio, E 332 — citrato de potdssio,
E 333 — citrato de cdlcio, na dose maxima de
40 g/kg, estremes ou em mistura, entre si € com
os reguladores de acidez, calculados em subs-
tincia anidra, ndo devendo o teor de fosfatos,
expressos em fosforo, ultrapassar 9 g/kg;

h) Reguladores de acidez: E 260 — d4cido acéptico,
E 270 — 4cido lactico, E 330 — 4cido citrico,
bicarbonato de sédio, carbonato de cdlcio, na
dose maxima de 40 g/kg, estremes ou em mis-
tura, entre si e com emulsionantes ou sais de
fusdo calculados em substincia anidra, ndo de-
vendo o teor de fosfatos, ¢xpressos em fésforo,
ultrapassar 9 g/kg;

i) Corantes:

> 8

E 160 a — «, B8 e y caroteno;

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

Corantes por transferéncia devidos & adigdo
de géneros alimenticios diferentes de
queijo;

/) Conservantes: E 200 — &cido so6rbico, E 201 —
sorbato de potdssio, E 202 — sorbato de s6-
dio, E 280 — &cido propiénico, E 281 — pro-
pionato de sddio, E 282 — propionato de
célcio, E 283 — propionato de potdssio, na
dose mdxima no produto final de 2 g/kg, es-
tremes ou em mistura, expressa no respectivo
4cido;

/) Nisina — na dose mdxima de 12,5 mg/kg do pro-

duto final.

6.°
Métodos de andlise

Para efeito da verificagdo das caracteristicas do queijo
fundido a que se refere o presente diploma, serdo utili-
zados os métodos de colheita de preparagdo de amostras
e de anadlise definidos em diploma legal ou nas corres-
pondentes normas portuguesas ou, na sua falta, os indi-
cados pelo Instituto de Qualidade Alimentar.

7.°
Acondicionamento

1 — O queijo fundido s6 pode ser comercializado em
embalagem de origem com garantia de integridade.

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

8 o
Rotulagem

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

1) A denominagdo de venda é constituida pela ex-
pressdo «queijo fundido», seguida ou acompa-
nhada da indicagdo «para barrar», quando for
caso disso, e das indicagbes complementares do
género ou géneros alimenticios presentes cujos ca-
racteres organolépticos mais sobressaiam, desig-
nadamente:

a) A declaragdo da matéria gorda do queijo
em relacdo a matéria seca, em multiplos de
5, sendo o numero indicado o multiplo de
5 imediatamente inferior ao teor real;

b) A expressdo «conservar a temperaturas en-
tre 0°C e 10°C».

2) Asindicagdes atrds referidas, quando se trata de
porgdes ndo destinadas & venda em separado, po-
dem figurar apenas na embalagem que as contém.

9 [
Conservacio

O queijo fundido deve ser mantido em local fresco e
arejado.

10.°
Sangdes

As infracgdes ao disposto no presente diploma sdo apli-
cdveis as disposigdes 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
publicagdo.

Ministérios do Planeamento e da Administragio do
Territério, da Agricultura, Pescas e Alimentagéo e do Co-
mércio e Turismo.

Assinada em 4 de Janeiro de 1990.

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




440 DIARIO DA REPUBLICA — I SERIE N.° 27 — 1-2-1990
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.



