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Classificagdo Em contos
Orgénica Econdmica Rubricas Ref.
B S
Funcional © :\:GO Anulagdes
Capitulo| Divisgo | 54 Cédigo | Alfnea inscrigdes
60 Despesas excepcionais
01 Direc¢do-Geral do Tesouro
02 Subsidios 8 empresas publicas e participadas
39.00 Transferéncias — Empresas publicas:
8.03.2 [39.00 3 Subsidios diversos . ....... ... - 192 000
08 Subsidios diversos
40.00 Transferéncias — Empresas privadas:
40.00 2 Subsidios diversos .......... ... ... 192 000 -
3 543 400 3 543 400

Nos originais dos processos relativos as altera¢des or¢amentais constantes da presente declaragdo constam os despachos ministeriais para

a sua materializagio.

3.? Delegacdo da Direc¢do-Geral da Contabilidade Publica, 15 de Janeiro de 1988. — O Director, Serafim

de Oliveira Franga.

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

Portaria n.° 110/88
de 15 de Fevereiro

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

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

1.°
Ambito do diploma

As caracteristicas, o acondicionamento e a rotulagem
da manteiga para fins alimentares definida no n.° 2.°
passam a reger-se pelo presente diploma.

2.°
Definigdes

1 — Manteiga é o produto butiroso obtido exclusi-
vamente do leite de vaca ou da sua nata, apresentando-
-se sob a forma de uma emulsdo sélida e maledvel. A
manteiga proveniente do leite de outras fémeas tera
sempre a indicagdo da fémea produtora desse leite.

2 — Manteiga para fins alimentares é a destinada ao
consumo humano de forma directa ou indirecta e deve
obedecer as caracteristicas estabelecidas no presente
diploma. A manteiga para fins alimentares é obrigato-
riamente pasteurizada.

3 — Considera-se manteiga pasteurizada a manteiga
obtida de nata pasteurizada e que obedecga as caracte-
risticas para ela estabelecidas no presente diploma.

3.°c
Classificaciio

Manteiga pode ser classificada do seguinte modo:
a) Quanto ao teor em sal:

1) Manteiga com sal — a manteiga a que foi
adicionado sal purificado ou refinado
durante o fabrico;

2) Manteiga sem sal — a manteiga sem adi-
¢do de sal;

b) Quanto a maturagdo:

1) Manteiga maturada — a proveniente de
natas maturadas por meio de bactérias
lacticas seleccionadas;

2) Manteiga nao maturada — a proveniente
de natas ndo maturadas.

4.°
Caracteristicas

1 — A nata destinada ao fabrico de manteiga deve
obedecer ao disposto na Portaria n.° 66/88, de 2 de
Fevereiro, respeitante as natas para fins alimentares.

2 — A manteiga pasteurizada deve ter as seguintes
caracteristicas e limites:

Caracteristicas e limites da mantelga para fins alimentares

Exame organoléptico:

Aspecto ................. Homogéneo e enxuto, com tex-
tura compacta.

Cor ..o Amarela, mais ou menos intensa.

Aroma .................. Fresco, sui generis, perfeitamente
perceptivel.

Sabor ........ .. ... ..., Fresco, sui generis, agraddvel.

Teor de dgua (m/m) (NP-2283) | Mdximo — 16 %.




534

DIARIO DA REPUBLICA — I SERIE

N.° 38 — 15-2-1988

Teor de matéria gorda (m/m)
(NP-2283):

Manteiga com sal ........
Manteiga sem sal.........

Minimo — 80%.
Minimo — 82%.

Teor de residuo seco isento de | Maximo — 4 %.

matéria gorda (m/m) (NP-2283).

Teor de cinza, subtraidos os clo- | Mdximo — 1%.
retos expressos em cloreto de

sédio (m/m) (NP-2163).

Teor de cloretos, expresso em
cloreto de sédio (m/m)
(NP-1509):

Manteiga com sal ........ Maximo — 2 %.

Acidez, expressa em centimetros | Maximo — 5 cm?.
cubicos de solugio N por 100 g

(NP-1712).

Prova de fosfatase:

Técnica de Kay e Graham | Negativa, isto é, igual ou inferior
a 2,3 unidades Lovibond.
Negativa, isto é, menor ou igual
a 4 ug de fenol libertado por

grama.

Técnica de Sander e Sager

Pesquisa de bactérias coliformes | Negativa em 0,1 g.

(NP-1935).

Contagem de bolores e leveduras | Mdximo — 100/g.

(NP-1934).

3 — A manteiga que ndo obedega aos limites esta-
belecidos no niimero anterior quanto A pesquisa de bac-
térias coliformes, 4 contagem de bolores e leveduras e
a prova da fosfatase ou apresente exame organoléptico
anormal ndo poderd ser destinada a fins alimentares.

4 — Considera-se com falta de requisitos ou falsifi-
cada a manteiga que revele os seguintes valores:

Com falta

de requisitos Falsificada

Mais de 16% a 18 %
Mais de 2% a 3%
Mais de 4% a 5%

Superior a 18%.
Superior a 3%.
Superior a 5%.

Teor de dgua.........
Teor de cloretos ......
Teor de residuo seco isen-

to de matéria gorda.

Teor de matéria gorda | Mais de 77 % a 80% | Inferior a 77 %.

5 — Considera-se avariada a manteiga que apresente
rango ceténico, rango por auto-oxidagdo ou acidez
superior a 10 cm® de solugdo N por 10 g.

6 — A matéria gorda da manteiga deve ter as seguin-
tes caracteristicas e limites:

Caracteristicas e limites da matéria gorda da manteiga

Minimo —0,922; méximo—0,939.
Minimo — 32°C; méximo — 38°C.
Temperatura de solidificagio .. | Minimo — 18°C; méximo — 30°C.
fndice de refraccio a 40°C.... | Minimo—1,4525; méaximo— 1,4559.
Insaponificdvel (método de Honig | Médximo — 0,7 %.

e Spitz).

Densidade relativa d %s .......
Temperatura de fuso ........

Indice de saponificacdo (indice de
Koettstorfer).
Indice de Reichert-Meissl-Wolny | Minimo — 24.
Indice de Polenske ........... Méximo — 3,5.
fndice de iodo (técnica de Hanus) | Minimo — 28; mdximo — 46.
fndice de iodo dos 4cidos gordos | Mdximo — 10.
sélidos insoliveis (I. Hehner).
Indice de 4cido butirico.......

Minimo — 218; maximo — 237.

Minimo — 17; méximo — 27.

fndicede A.................. Méximo — 10.
fndicede B.................. Minimo — 28.
fndice de peréxido, expresso em | Mdximo — 0,5.

miliequivalentes de oxigénio
activo por quilograma de maté-
ria gorda.

7 — Valores das temperaturas de fusdo ou de soli-
dificagdo ou do indice de refrac¢do que ndo obedegam
aos limites indicados no n.° 6 podem indiciar que a
manteiga se encontra falsificada por adi¢do de gordu-
ras estranhas.

8 — Considera-se falsificada, por adigdo de dleos
minerais ou de certas gorduras estranhas, a manteiga
que apresente um teor de insaponivel superior a 0,7 %
da gordura, determinado pelo método de Honig e Spitz
modificado.

9 — Valores do indice de saponificacdo entre 210 ¢
218 ou entre 237 e 240 podem indiciar uma falsifica-
¢do por adigio de gorduras estranhas. Considera-se fal-
sificada a manteiga que apresente valores deste indice
inferiores a 210 ou superiores a 240.

10 — Considera-se falsificada, por adigdo de gordu-
ras estranhas, a manteiga que apresente valores dos
indices de Reichert-Meissl e de Polenske ou do indice
de 4acido butirico, ou dos indices A e B, ou ainda do
indice de iodo fora dos limites indicados no n.° 6.

11 — Considera-se falsificada, por adi¢do de gordu-
ras hidrogenadas, a manteiga que apresente um indice
de iodo dos 4cidos gordos sélidos superior a 10, sepa-
rados pelos métodos de Twitchell ou de Baughmau e
Jamieson.

5.°

Ingredientes

Na preparacdo da manteiga para fins alimentares
podem ser utilizados os seguintes ingredientes:

a) Sal purificado ou sal refinado;

b) Culturas de bactérias ldcticas seleccionadas:
Streptococcus lactis, Streptococcus cremoris,
Streptococcus thermophilus, Leuconostoc citro-
vorum e Leuconostoc paracitrovorum,

¢) Corantes:

E-160b — orelana (anato, urucu,
bixina ou norbixina)
E-160a — 3 caroteno

bpf;

d) Antioxidantes:

E-300 — 4cido L — ascérbico: maximo —
300 mg/kg.

Nas manteigas destinadas ao consumo
humano de forma indirecta e quando acondi-
cionada em embalagem de S kg ou mais,
podem ser adicionados também os seguintes:
maiximo —
100 mg/kg,
estremes ou
em mistura;

E-310 — galato de propilo
E-311 — galato de octilo
E-312 — galato de dodecilo
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e) Reguladores de acidez — nas natas para fabrico
de manteiga podem ser utilizados os seguintes:

E-339 — ortofostato de sdédio;
E-500 — bicarbonato de sédio e carbonato
de sddio.

6.°
Métodos de anglise

Para efeitos da verificagdo das caracteristicas da
manteiga e da matéria gorda a que se refere o presente
diploma serdo utilizados os métodos de preparacdo de
amostras ¢ de andlise definidos em diploma legal, nas
correspondentes normas portuguesas ou, na sua falta,
os indicados pelo Instituto de Qualidade Alimentar

(IQA). Jo

Conservagiio

A manteiga pasteurizada para consumo directo deve
ser conservada a temperatura inferior a 6°C.

8 [+
Acondicionamento

1 — A manteiga deve ser acondicionada em emba-
lagens de origem, de material inécuo, impermedvel e
inerte em relagdao ao conteido e de forma a evitar con-
taminacdes.

2 — A manteiga para consumo directo sé pode ser
comercializada como género alimenticio pré-embalado.

9 [
Rotulagem

A legislacdo em vigor sobre rotulagem é aplicdvel a
manteiga para consumo directo, devendo observar-se
o seguinte:

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

«Manteiga pasteurizada com sal»;
«Manteiga pasteurizada sem sal»;

seguida, facultativamente, pela men¢do «matu-
rada» ou «ndo maturada», conforme o caso;

b) A indicagdo da data de durabilidade minima
sera expressa pela frase: «Consumir de prefe-
réncia antes de [...]», seguida da indica¢do do
dia e do més;

¢) A temperatura de conservagdo devera ser indi-
cada pela mengdo: «Conservar a temperatura
inferior a 6°C».

10.°
Infracgdes

As infracgdes ao disposto no presente diploma sdo
aplicaveis os Decretos-Leis n.°® 28/84, de 20 de
Janeiro, 89/84, de 23 de Marco, e 440/85, de 24 de
Outubro.

11.°
Revogacées

1 — Fica revogada a Portaria n.° 20 774, de 25 de
Agosto de 1964.

2 — Sdo revogadas as bases para a apreciagdo da
manteiga, aprovadas pela Portaria n.° 13 699, de 10 de
Outubro de 1951.

12.°

Entrada em vigor

1 — Este diploma entra em vigor 60 dias apds a sua
publicagio.

2 — Por um periodo de seis meses a contar da data
de entrada em vigor do presente diploma admite-se a
comercializagdo de manteiga com a designagdo no
réotulo de «meio sal», com um teor de sal até 2,5%
e a falta de indicagdo de temperatura de conservacio.

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

Assinada em 2 de Fevereiro de 1988.

O Ministro do Planeamento ¢ da Administra¢do do
Territorio, Luis 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,
Secretario de Estado do Comércio Interno.

MINISTERIO DOS NEGOCIOS ESTRANGEIROS
6.2 Delegagdo da Direcgdo-Geral da Contabilidade Publica

Declaragéo

De harmonia com o disposto na parte final do n.° 2 do artigo 6.° do Decreto-Lei n.° 46/84, de 4 de Feve-
reiro, se publica que foram autorizadas as seguintes transferéncias de verbas, nos termos dos n.°* 2 e 3 do artigo

5.° do mesmo diploma:

Classificagdo Em contos

. i Referéncia

Orgénica Econémica Rubricas a
Reforgos autorizagdo
Funcional . ou Anulagdes ministeria!

Capitulo| Divisdo disv‘;ra-o Cédigo | Alinea inscricGes
01 Gabinete do Minlistro
ot Gabinete
1.02.0 | 12.00 Alimentagdo e alojamento — Compensagdo de encargos 180 - (a)
14.00 Deslocagdes — Compensagdo de encargos ........... ~ 180 (@)
Soma do capittulo 01 ..... 180 180




