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DIRECTIVA 2000/36/CE DO PARLAMENTO EUROPEU E DO
CONSELHO

de 23 de Junho de 2000

relativa aos produtos de cacau e de chocolate destinados a
alimentacdo humana

O PARLAMENTO EUROPEU E O CONSELHO DA UNIAO EUROPEIA,

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade Europeia e,
nomeadamente, o seu artigo 95.°,

Tendo em conta a proposta da Comissdo (1),
Tendo em conta o parecer do Comité Econémico e Social (),

Deliberando nos termos do artigo 251.° do Tratado (3),

Considerando o seguinte:

(1) Segundo as conclusdes do Conselho Europeu de Edimburgo, de
11 e 12 de Dezembro de 1992, confirmadas pelas do Conselho
Europeu de Bruxelas, de 10 ¢ 11 de Dezembro de 1993, é ne-
cessario proceder a simplificacdo de determinadas directivas ver-
ticais no dominio dos géneros alimenticios, a fim de tomar ex-
clusivamente em conta os requisitos essenciais que os produtos
por elas abrangidos devem satisfazer para poderem circular livre-
mente no mercado interno.

(2) A adopgdo da Directiva 73/241/CEE do Conselho, de 24 de Julho
de 1973, relativa a aproximagdo das legislagdes dos Estados-
-Membros respeitantes aos produtos de cacau e de chocolate des-
tinados a alimentagdo humana (*), foi justificada pelo facto de as
diferencas entre as legislagdes nacionais no que respeita a varios
tipos de produtos de cacau e de chocolate poderem entravar a
livre circulagdo dos produtos em questdo, influenciando deste
modo directamente a realizagdo e o funcionamento do mercado
comum.

(3)  Neste contexto, a referida directiva teve por objectivo estabelecer
definigdes e regras comuns no que respeita a composi¢do, as
caracteristicas de fabrico, ao acondicionamento e a rotulagem
dos produtos de cacau e de chocolate, por forma a garantir a
sua livre circulacdo na Comunidade.

(4)  Essas defini¢des e regras devem ser alteradas, para ter em conta o
progresso tecnologico e a evolucdo dos gostos dos consumidores,
e adaptadas a legislacdo comunitaria geral aplicavel aos géneros
alimenticios, nomeadamente a legislagdo relativa a rotulagem, aos
edulcorantes ¢ outros aditivos autorizados, as substiancias aroma-
tizantes, aos solventes de extrac¢do e aos métodos de analise.

(") JO C 231 de 9.8.1996, p. 1 eJO C 118 de 17.4.1998, p. 10.

(® JO C 56 de 24.2.1997, p. 20.

(®) Parecer do Parlamento Europeu de 23 de Outubro de 1997 (JO C 339 de
10.11.1997, p. 128), posi¢cdo comum do Conselho de 28 de Outubro de 1999
(JO C 10 de 13.1.2000, p. 1) e decisao do Parlamento Europeu de 15 de
Margo de 2000 (ainda ndo publicada no Jornal Oficial). Decisdo do Conselho
de 25 de Maio de 2000.

(*) JO L 228 de 16.8.1973, p. 23. Directiva com a 1ltima redacgdo que lhe foi
dada pela Directiva 89/344/CEE (JO L 142 de 25.5.1989, p. 19).
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(5)  Alguns Estados-Membros admitem a adi¢do aos produtos de cho-
colate de um maximo de 5 % de outras gorduras vegetais, além
da manteiga de cacau.

(6) Deve-se permitir em todos os Estados-Membros a adi¢do aos
produtos de chocolate de um maximo de 5 % de certas gorduras
vegetais, além da manteiga de cacau. Essas gorduras vegetais
devem consistir em equivalentes a manteiga de cacau e devem,
por conseguinte, ser definidas segundo critérios técnicos e cien-
tificos.

(7)  Para garantir a unidade do mercado interno, todos os produtos de
chocolate abrangidos pela presente directiva devem poder circular
na Comunidade sob as denominac¢des de venda previstas no
anexo .

(8)  Por forga das regras gerais de rotulagem dos géneros alimenticios
estabelecidas na Directiva 79/112/CEE do Conselho, de 18 de
Dezembro de 1978, relativa a aproximacao das legislagdes dos
Estados-Membros respeitantes a rotulagem, apresentagdo e publi-
cidade dos géneros alimenticios ('), nomeadamente a indicagéo da
lista dos ingredientes, segundo o artigo 6.°, é obrigatoria. A
presente directiva torna a Directiva 79/112/CEE aplicavel aos
produtos de cacau e de chocolate, o que garante uma informagao
correcta dos consumidores.

(9)  No caso dos produtos de chocolate a que tenham sido adiciona-
das outras gorduras vegetais além da manteiga de cacau, ¢ ne-
cessario facultar ao consumidor uma informagdo correcta, neutra
e objectiva, para além da lista dos ingredientes.

(10) Por outro lado, a Directiva 79/112/CEE nao obsta a que na
rotulagem dos produtos de chocolate figure a indicagdo de que
ndo foram adicionadas outras gorduras vegetais além da manteiga
de cacau, desde que essa informagdo seja correcta, neutra e ob-
jectiva, e ndo induza os consumidores em erro.

(11) Determinadas denomina¢des de venda reservadas pela presente
directiva sdo utilizadas em denominagdes de venda compostas
consagradas pelas praticas de alguns Estados-Membros para de-
signar produtos que ndo podem ser confundidos com os definidos
na presente directiva. Por conseguinte, essas denominagdes de-
vem ser mantidas. Todavia, a sua utilizagio deve respeitar o
disposto na Directiva 79/112/CEE, nomeadamente no artigo 5.°

(12) O desenvolvimento do mercado interno desde a adopgdo da Di-
rectiva 73/241/CEE permite hoje em dia equiparar o «chocolate
para culinaria» ao «chocolate».

(13) Deve-se manter a derrogagdo prevista na Directiva 73/241/CEE
que permite ao Reino Unido e a Irlanda autorizarem a utilizagdo
nos respectivos territérios da denominagdo «milk chocolate» para
designar o «chocolate de leite para culinarian». A denominacao
«chocolate de leite para culinaria» deve ser substituida por «cho-
colate de leite familiary.

(") JO L 33 de 8.2.1979, p. 1. Directiva com a ultima redacgdo que lhe foi dada

pela Directiva 97/4/CE do Parlamento Europeu e do Conselho (JO L 43 de
14.2.1997, p. 21).
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(14) Segundo o principio da proporcionalidade, a presente directiva
limita-se ao estritamente necessario para realizar os objectivos
do Tratado, nos termos do n.° 3 do seu artigo 5.°

(15) O cacau, a manteiga de cacau e diversas outras gorduras vegetais
utilizadas no fabrico de chocolate sdo produzidas predominante-
mente em paises desenvolvimento. No interesse da populagdo
destes paises, devem ser concluidos acordos com a maior duragdo
possivel. A Comissdo deve verificar, neste contexto, de que modo
a Comunidade pode dar o seu apoio no que se refere & manteiga
de cacau e a outras gorduras vegetais (nomeadamente, promo-
vendo o comércio leal).

(16) As medidas necessarias a execugdo da presente directiva serdo
aprovadas nos termos da Decisdo 1999/468/CE do Conselho, de
28 de Junho de 1999, que fixa as regras de exercicio das com-
peténcias de execugdo atribuidas a Comissdo (!).

(17) Para evitar que sejam criados novos entraves a livre circulagio,
os Estados-Membros devem abster-se de adoptar, para os produ-
tos em causa, disposi¢des nacionais que ndo estejam previstas na
presente directiva,

ADOPTARAM A PRESENTE DIRECTIVA:

Artigo 1.°

A presente directiva ¢ aplicavel aos produtos de cacau e de chocolate
destinados a alimentacdo humana definidos no anexo I.

Artigo 2.°

1. Podem ser adicionadas aos produtos de chocolate definidos nos
pontos 3, 4, 5, 6, 8 ¢ 9 da parte A do anexo I as outras gorduras
vegetais, além da manteiga de cacau, definidas ¢ enumeradas no anexo
II. Essa adicdo ndo podera exceder 5 % do produto acabado, apods
deducdo da massa total das outras matérias comestiveis eventualmente
utilizadas nos termos da parte B do anexo I e sem qualquer reducdo dos
teores minimos de manteiga de cacau ou de matéria seca total de cacau.

2. Os produtos de chocolate que, nos termos do n.° 1, contenham
outras gorduras vegetais além da manteiga de cacau podem ser comer-
cializados em todos os Estados-Membros, desde que, nos termos do
artigo 3.°, a sua rotulagem seja completada pela seguinte referéncia,
que deve chamar a atengfo e ser perfeitamente legivel: «contém outras
gorduras vegetais além da manteiga de cacau». Esta referéncia deve
aparecer no mesmo campo visual que a lista dos ingredientes, clara-
mente distinta dessa lista, em caracteres pelo menos tdo grandes e a
negro ¢ com a denominag@o de venda do produto na proximidade. Nao
obstante este requisito, a denominacdo de venda pode também figurar
noutro lugar.

3. As eventuais alteragdes do anexo II serdo efectuadas nos termos
do artigo 95.° do Tratado.

(1) JO L 184 de 17.7.1999, p. 23.
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4. O mais tardar em 3 de Fevereiro de 2006, a Comissao apresentara,
se necessario, uma proposta de alteragdo da lista do anexo II, nos termos
do artigo 95.° do Tratado e tendo em conta os resultados de um estudo
adequado do impacto da presente directiva nas economias dos paises
produtores de cacau e de outras gorduras vegetais além da manteiga de
cacau.

Artigo 3.°

A Directiva 79/112/CEE ¢ aplicavel aos produtos definidos no anexo I,
nas seguintes condicdes:

1. As denominagdes de venda previstas no anexo I s@o reservadas aos
produtos nele referidos e devem ser utilizadas no comércio para os
designar.

Contudo, as denominacdes de venda em questdo poderdo também ser
utilizadas adicionalmente e de acordo com as disposi¢des ou praticas
habituais aplicaveis no Estado-Membro em que se efectua a venda ao
consumidor final, para designar outros produtos que ndo possam ser
confundidos com os definidos no anexo I.

2. Quando os produtos definidos nos pontos 3, 4, 5, 6, 7 ¢ 10 da parte
A do anexo I forem vendidos em sortidos, as suas denominagdes de
venda poderdo ser substituidas pelas denominagdes «chocolates sor-
tidos» ou «chocolates com recheio sortidos», ou por uma denomina-
cdo similar. Nesse caso, a lista dos ingredientes podera ser uma so
para o conjunto dos produtos que constituem o sortido.

3. No caso dos produtos de cacau e de chocolate definidos nos pontos
2, alineas c) e d), 3, 4, 5, 8 ¢ 9 da parte A do anexo I, o teor de
matéria seca total de cacau deve figurar na rotulagem através da
indicagdo «cacau: minimo de... %.».

4. Nos casos previstos na alinea b) e no segundo periodo da alinea d)
do ponto 2 da parte A do anexo I, o teor de manteiga de cacau deve
figurar na rotulagem.

5. As denominagdes de venda «chocolate», «chocolate de leite» e «cho-
colate de cobertura» definidas no anexo I podem ser completadas por
indicagdes ou qualificativos que fagam referéncia a critérios de qua-
lidade, desde que os produtos contenham:

— no caso do chocolate: no minimo 43 % de matéria seca total de
cacau, dos quais pelo menos 26 % de manteiga de cacau,

— no caso do chocolate de leite: no minimo 30 % de matéria seca
total de cacau e pelo menos 18 % de matéria seca de leite
proveniente da evaporagdo parcial ou total de leite inteiro, de
leite parcial ou totalmente desnatado, de nata, de nata parcial
ou totalmente desidratada, de manteiga ou de matéria gorda lac-
tea, dos quais no minimo 4,5 % de matéria gorda lactea,

— no caso do chocolate de cobertura: no minimo 16 % de matéria
seca de cacau isenta de gordura.
Artigo 4.°

No caso dos produtos definidos no anexo I, os Estados-Membros ndo
adoptardo disposi¢des nacionais que ndo estejam previstas na presente
directiva.
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Artigo 5.°

A fim de ter em conta o progresso técnico e a evolucdo das normas
internacionais aplicaveis, a Comissdo fica habilitada a adotar atos dele-
gados, de acordo com o artigo 6.°, para alterar o Anexo I, Secgoes C e
D.

Artigo 6.°

1. O poder de adotar atos delegados ¢ conferido & Comissdo nas
condi¢des estabelecidas no presente artigo.

2. O poder de adotar atos delegados referido no artigo 5.° é conferido
a Comissao por um prazo de cinco anos a contar de 18 de novembro de
2013. A Comissao elabora um relatério sobre a delegacdo de poderes
pelo menos nove meses antes do final do prazo de cinco anos. A
delegagdo de poderes ¢ tacitamente prorrogada por prazos de igual
duragdo, salvo se o Parlamento Europeu ou o Conselho a tal se opuse-
rem pelo menos trés meses antes do final de cada prazo.

3. A delegagdo de poderes referida no artigo 5.° pode ser revogada
em qualquer momento pelo Parlamento Europeu ou pelo Conselho. A
decisdo de revogagdo pde termo a delegagdo dos poderes nela especifi-
cados. A decis@o de revogacdo produz efeitos a partir do dia seguinte ao
da sua publicacdo no Jornal Oficial da Unido Europeia ou de uma data
posterior nela especificada. A decisdo de revogacdo ndo afeta os atos
delegados ja em vigor.

4.  Assim que adotar um ato delegado, a Comissdo notifica-o simul-
taneamente ao Parlamento Europeu e ao Conselho.

5. Os atos delegados adotados nos termos do artigo 5.° s6 entram em
vigor se ndo tiverem sido formuladas objec¢des pelo Parlamento Euro-
peu ou pelo Conselho no prazo de dois meses a contar da data de
notificagdo desse ato a estas duas instituicdes ou se, antes do termo
desse prazo, o Parlamento Europeu e o Conselho tiverem informado a
Comissdo de que ndo tém objecdes a formular. O referido prazo ¢
prorrogado por dois meses por iniciativa do Parlamento Europeu ou
do Conselho.

Artigo 7.°

A Directiva 73/241/CEE do Conselho ¢ revogada com efeitos a 3 de
Agosto de 2003.

As remissdes para a directiva revogada devem entender-se como remis-
sOes para a presente directiva.

Artigo 8.°

1.  Os Estados-Membros pordo em vigor as disposi¢des legislativas,
regulamentares e administrativas necessarias para dar cumprimento a
presente directiva antes de 3 de Agosto de 2003. Do facto informarao
imediatamente a Comissao.

2. Estas disposigdes devem ser aplicadas de modo a:

— autorizar a comercializagdo dos produtos definidos no anexo I con-
formes com as defini¢des e regras previstas na presente directiva, a
partir de 3 de Agosto de 2003,
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— proibir a comercializagdo dos produtos ndo conformes com a pre-
sente directiva, a partir de 3 de Agosto de 2003.

Contudo, ¢ autorizada a comercializagdo dos produtos ndo conformes
com a presente directiva que tiverem sido rotulados nos termos da
Directiva 73/241/CEE do Conselho antes de 3 de Agosto de 2003,
até ao esgotamento das respectivas existéncias.

3. Quando os Estados-Membros adoptarem essas disposi¢des, estas
devem incluir uma referéncia a presente directiva ou ser acompanhadas
dessa referéncia quando da sua publicaggo oficial. As modalidades dessa
referéncia serdo aprovadas pelos Estados-Membros.

Artigo 9.°

A presente directiva entra em vigor na data da sua publicacdo no Jornal
Oficial das Comunidades Europeias.

Artigo 10.°

Os Estados-Membros sdo os destinatarios da presente directiva.
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ANEXO 1

DENOMINACOES DE VENDA, DEFINICOES E CARACTERISTICAS

DOS PRODUTOS

A. DENOMINACOES DE VENDA DEFINICOES

L.

Manteiga de cacau

Designa a matéria gorda obtida a partir de sementes de cacau ou de partes
de sementes de cacau, com as seguintes caracteristicas:

teor de acidos gordos livres (ex- no maximo 1,75 %
presso em acido oleico):

teor de matérias insaponificaveis no maximo 0,5 %, excepto no
(determinado pelo éter de petro- caso da manteiga de cacau ob-
leo): tida por pressdo, em que ndo

a)

b)

d)

podera exceder 0,35 %
Cacau em po, cacau

Designa o produto obtido pela transformagdo em pé de sementes de
cacau limpas, descascadas e torradas que contém no minimo 20 %, em
massa, de manteiga de cacau (expresso em relagdo a matéria seca) e
no maximo 9 % de humidade.

Cacau magro em pd, cacau magro, cacau fortemente desengordu-
rado em po, cacau fortemente desengordurado

Designa o cacau em p6 que contém menos de 20 %, em massa, de
manteiga de cacau (expresso em relagdo a matéria seca).

Chocolate em po

Designa o produto que consiste numa mistura de cacau em po e de
agucares que contenha pelo menos 32 % de cacau em po.

Chocolate em p6 para bebidas, cacau agucarado e cacau em pé
acucarado

Designa o produto que consiste numa mistura de cacau em pd e de
acucares que contenha pelo menos 25 % de cacau em po; estas de-
nominag¢des serdo acompanhadas da indicagdo «teor reduzido de ma-
téria gorda» se o produto tiver um teor reduzido de matéria gorda
como definido na alinea b) supra.

3. Chocolate

a) Designa o produto obtido a partir de produtos do cacau e de aglcares

que, sem prejuizo da alinea b), contém, no minimo, 35 % de matéria
seca total de cacau, dos quais pelo menos 18 % de manteiga de cacau
e no minimo 14 % de matéria seca de cacau isenta de gordura.

b) Contudo, se esta denominagdo for completada pela expressao:

— «em granulos» ou «em flocos»: o produto em questdo, apresentado
sob a forma de granulos ou de flocos, deve conter, no minimo,
32 % de matéria seca total de cacau, dos quais pelo menos 12 %
de manteiga de cacau e no minimo 14 % de matéria seca de cacau
isenta de gordura,

— «de cobertura»: o produto em questdo deve conter, no minimo,
35 % de matéria seca total de cacau, dos quais pelo menos 31 %
de manteiga de cacau e no minimo 2,5 % de matéria seca de cacau
isenta de gordura,
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— «gianduia»: chocolate com frutos de casca rija «gianduia» (ou um
dos derivados do termo «gianduia»: o produto deve ser obtido, em
primeiro lugar, a partir de chocolate com um teor minimo de 32 %
de matéria seca total de cacau — incluindo um teor minimo de
8 % de matéria seca de cacau isenta de gordura — e, em segundo
lugar, a partir de avelds finamente moidas numa quantidade de
20 g a 40 g de avelas por 100 g de produto acabado. Podem
também ser adicionados os seguintes ingredientes:

a) leite e/ou matéria seca de leite proveniente da evaporagdo do
leite, em tal propor¢do que o produto acabado ndo contenha
mais de 5 % de matéria seca de leite,

b) améndoas, avelds e outras variedades de frutos de casca rija,
inteiros ou partidos, em quantidades que, juntamente com as
avelds moidas, ndo excedam 60 % da massa total do produto
acabado.

4. Chocolate de leite

a) Designa o produto obtido a partir de produtos do cacau, de aglcares e
de leite ou produtos do leite que, sem prejuizo da alinea b), contém:

— no minimo 25 % de matéria seca total de cacau,

— no minimo 14 % de matéria seca de leite proveniente da evapo-
racdo parcial ou total de leite inteiro, de leite parcial ou totalmente
desnatado, de nata, de nata parcial ou totalmente desidratada, de
manteiga ou de matéria gorda lactea,

— no minimo 2,5 % de matéria seca de cacau isenta de gordura,
— no minimo 3,5 % de matéria gorda lactea,

— no minimo 25 % de matéria gorda total (manteiga de cacau e
matéria gorda lactea).

b) Contudo, se esta denominagdo for completada pela expressdo:

— «em granulos» ou « em flocos»: o produto em questdo, apresen-
tado sob a forma de granulos ou de flocos, deve conter, no mini-
mo, 20 % de matéria seca total de cacau, pelo menos 12 % de
matéria seca de leite proveniente da evaporacao parcial ou total de
leite inteiro, de leite parcial ou totalmente desnatado, de nata, de
nata parcial ou totalmente desidratada, de manteiga ou de matéria
gorda lactea e, no minimo, 12 % de matéria gorda total (em
manteiga de cacau e matéria gorda lactea),

— «de cobertura»: o produto em questio deve conter, no minimo,
31 % de matéria gorda total (em manteiga de cacau e matéria
gorda lactea),

— «gianduia»: chocolate de leite com frutos de casca rija «gianduia»
(ou um dos derivados do termo «gianduia»): o produto deve ser
obtido, em primeiro lugar, a partir de chocolate de leite com um
teor minimo de 10 % de matéria seca de leite proveniente da
evaporagdo parcial ou total de leite inteiro, de leite parcial ou
totalmente desnatado, de nata, de nata parcial ou totalmente desi-
dratada, de manteiga ou de matéria gorda lactea e, em segundo
lugar, a partir de avelds finamente moidas numa quantidade de
15 g a 40 g de avelas por 100 g de produto acabado. Podem
também ser adicionadas améndoas, avelds e outras variedades de
frutos de casca rija, inteiros ou partidos, em quantidades que,
juntamente com as avelds moidas, ndo excedam 60 % da massa
total do produto acabado.

c) Se, nesta denominagdo, a expressdo «de leite» for substituida pela
expressao:

— «de nata»: o produto em questdo deve conter, no minimo, 5,5 %
de matéria gorda lactea,
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— «de leite desnatado»: o produto em questdo ndo pode conter mais
de 1 % de matéria gorda lactea.

VAl
_ d) O Reino Unido, a Irlanda e Malta podem autorizar a utilizagdo nos
respectivos territorios da denominagdo «milk chocolate» para designar
o produto referido no ponto 5, na condi¢do de esta denominagdo ser
acompanhada, em ambos os casos, da indicagdo do teor de matéria
seca de leite, fixado para cada um destes dois produtos, através da
mengao «milk solids: ... % minimumy.

5. Chocolate de leite familiar

Designa o produto obtido a partir de produtos do cacau, de agtcares e de
leite ou produtos do leite, que contém:

— no minimo 20 % de matéria seca total de cacau,

— no minimo 20 % de matéria seca de leite proveniente da evaporagdo
parcial ou total de leite inteiro, de leite parcial ou totalmente desna-
tado, de nata, de nata parcial ou totalmente desidratada, de manteiga
ou de matéria gorda lactea,

— no minimo 2,5 % de matéria seca de cacau isenta de gordura,
— no minimo 5 % de matéria gorda lactea,

— no minimo 25 % de matéria gorda total (em manteiga de cacau e
matéria gorda lactea).

6. Chocolate branco

Designa o produto obtido a partir de manteiga de cacau, de leite ou
produtos do leite e de agucares, que contém, no minimo, 20 % de man-
teiga de cacau e pelo menos 14 % de matéria seca de leite proveniente da
evaporagao parcial ou total de leite inteiro, de leite parcial ou totalmente
desnatado, de nata, de nata parcial ou totalmente desidratada, de manteiga
ou de matéria gorda lactea, dos quais no minimo 3,5 % de matéria gorda
lactea.

7. Chocolate com recheio

Designa o produto com recheio cuja parte exterior é constituida por um
dos produtos definidos nos pontos 3, 4, 5 e 6. Esta denominagdo nao se
aplica aos produtos cujo interior seja constituido por produtos de padaria,
pastelaria, bolacha ou biscoito ou por um gelado alimentar.

A parte exterior de chocolate dos produtos que ostentem esta denomina-
¢do devera representar, no minimo, 25 % da massa total do produto.

8. Chocolate a la taza

Designa o produto obtido a partir de produtos do cacau, de agucares e de
farinha ou amido de trigo, de arroz ou de milho, que contém, no minimo,
35 % de matéria seca total de cacau (dos quais pelo menos 14 % de
matéria seca de cacau isenta de gordura e no minimo 18 % de manteiga
de cacau) e, no maximo, 8 % de farinha ou amido.

9. Chocolate familiar a la taza

Designa o produto obtido a partir de produtos do cacau, de agucares e de
farinha ou amido de trigo, de arroz ou de milho, que contém, no minimo,
30 % de matéria seca total de cacau (dos quais pelo menos 12 % de
matéria seca de cacau isenta de gordura e no minimo 18 % de manteiga
de cacau) e, no maximo, 18 % de farinha ou amido.

10. Bombom de chocolate

Designa o produto que cabe na boca de uma sé vez, constituido por:

— chocolate com recheio, ou
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— um s6 tipo de chocolate ou uma combina¢do ou mistura de tipos de
chocolate (na acepgdo das defini¢des constantes dos pontos 3, 4, 5 ou
6) e de outras matérias comestiveis, desde que o chocolate represente
pelo menos 25 % da massa total do produto.

B. INGREDIENTES FACULTATIVOS AUTORIZADOS
Adi¢do de matérias comestiveis

1. Sem prejuizo do disposto no artigo 2.° e no ponto 2 da parte B, podem
também adicionar-se outras matérias comestiveis aos produtos de choco-
late definidos nos pontos 3, 4, 5, 6, 8 ¢ 9 da parte A.

Contudo, a adigdo de:

— gorduras animais e preparados de gorduras animais que ndo prove-
nham exclusivamente do leite é proibida,

— farinhas, féculas e amidos sO é autorizada se for conforme com as
defini¢cdes que constam dos pontos 8 e 9 da parte A.

As matérias comestiveis adicionadas ndo devem representar mais de 40 %
da massa total do produto acabado.

2. Aos produtos definidos nos pontos 2, 3, 4, 5, 6, 8 ¢ 9 da parte A so
podem ser adicionadas substincias aromatizantes que ndo lembrem o
sabor do chocolate natural ou da matéria gorda do leite.

C. CALCULO DOS TEORES PERCENTUAIS

Os teores minimos previstos nos pontos 3, 4, 5, 6, 8 ¢ 9 da parte A sdo
calculados ap6s dedugdo da massa dos ingredientes previstos na parte B. No
caso dos produtos constantes dos pontos 7 e 10 da parte A, os teores mini-
mos sdo calculados apds dedugdo da massa dos ingredientes previstos na
parte B, assim como da massa do recheio.

No caso dos produtos definidos nos pontos 7 e 10 da parte A, os teores de
chocolate sdo calculados em relacdo a massa total do produto acabado, in-
cluindo o recheio.

D. ACUCARES

Os agticares, na acepcdo da presente directiva, ndo se limitam aos abrangidos
pela Directiva 73/437/CEE do Conselho, de 11 de Dezembro de 1973, rela-
tiva a aproximagdo das legislagdes dos Estados-Membros respeitantes a de-
terminados agucares destinados a alimentagdo humana (').

(") JO L 356 de 27.12.1973, p. 71. Directiva com a ultima redacgdo que lhe foi dada pelo
Acto de Adesdo de 1985.
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ANEXO 11

GORDURAS VEGETAIS REFERIDAS NO N.° 1 DO ARTIGO 2.°

As gorduras vegetais a que se refere o n.° 1 do artigo 2.° sdo, estremes ou em
mistura, equivalentes 4 manteiga de cacau e obedecem aos seguintes critérios:

a) Serem gorduras vegetais ndo laruicas, ricas em triglicéridos monoinsaturados
simétricos do tipo POP, POSt, StOSt (!);

b) Serem misciveis em qualquer propor¢do com a manteiga de cacau e compa-
tiveis com as suas propriedades fisicas (ponto de fusdo e temperatura de
cristalizagdo, velocidade de fusdo, necessidade de fase de temperagem);

c) Serem obtidas exclusivamente por processos de refinagdo e/ou fraccionamen-
to; esta excluida a alteracdo enzimatica da estrutura dos triglicéridos.

De acordo com estes critérios, podem ser utilizadas as seguintes gorduras vege-
tais obtidas a partir das plantas enunciadas infra:

Designacdo cientifica das plantas a partir

N d d tal b
ome comum da gordura vegeta das quais se podem obter estas gorduras

1. Sebo de Bornéu ou Tengkawang Shorea spp.

2. Oleo de dendém Elaeis guineensis
FElaeis olifera

3. Sal Shorea robusta

4. Karité Butyrospermum parkii
5. Brindoeiro Garcinia indica

6. Mangueira da India Mangifera indica

Além disso, a titulo de derrogacdo, os Estados-Membros podem autorizar a
utilizagdo de o6leo de coco no chocolate usado para o fabrico de gelados e
produtos congelados similares.

(") P (4cido palmitico), O (4cido oleico), St (acido estedrico).



