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DIRECTIVA 2001/112/CE DO CONSELHO
de 20 de Dezembro de 2001

relativa aos sumos de frutos e a determinados produtos similares
destinados a alimenta¢ado humana

O CONSELHO DA UNIAO EUROPEIA,

Tendo em conta o Tratado que institui a Comunidade Europeia, e,
nomeadamente o seu artigo 37.°,

Tendo em conta a proposta da Comisséo (1),
Tendo em conta o parecer do Parlamento Europeu (?),

Tendo em conta o parecer do Comité Economico e Social (),

Considerando o seguinte:

(1)  De acordo com as conclusdes do Conselho Europeu de Edimbur-
go, de 11 e 12 de Dezembro de 1992, confirmadas pelas con-
clusdes do Conselho Europeu de Bruxelas, de 10 e 11 de De-
zembro de 1993, ¢é necessario proceder a simplificagdo de deter-
minadas directivas verticais no dominio dos géneros alimenticios,
a fim de tomar exclusivamente em conta os requisitos essenciais
que os produtos por elas abrangidos devem satisfazer para pode-
rem circular livremente no mercado interno.

(2) A Directiva 93/77/CEE do Conselho de 21 de Setembro de 1993,
relativa aos sumos de frutos e determinados produtos simila-
res (#), teve por objectivo proceder a codificagdo da Directiva
75/726/CEE (%), que trata da mesma matéria.

(3) A adopgdo das Directivas 75/726/CEE e 93/77/CEE foi justifi-
cada pelo facto de as diferencas entre as legislagdes nacionais no
que respeita aos sumos e néctares de frutos destinados a alimen-
tagdo humana poderem criar condi¢des de concorréncia desleal,
susceptiveis de induzir os consumidores em erro, influenciando
deste modo directamente a realizacdo ¢ o funcionamento do mer-
cado interno.

(4)  Neste contexto, as citadas directivas estabeleceram regras comuns
no que respeita a composi¢do, a utilizagdo das denominagdes
reservadas, as caracteristicas de fabrico e a rotulagem dos produ-
tos em questdo, por forma a garantir a sua livre circulagdo na
Comunidade.

(5)  Por motivos de clareza, ¢ necessario proceder a reformulacdo da
Directiva 93/77/CEE, por forma a tornar mais acessiveis as regras
relativas as condigdes de fabrico e comercializagdo dos sumos de
frutos e determinados produtos similares.

(6)  Por outro lado, a Directiva 93/77/CEE deve ser adaptada a legis-
lagdo comunitaria geral aplicavel aos géneros alimenticios, no-
meadamente a legislagdo relativa a rotulagem e aos corantes,
edulcorantes e outros aditivos autorizados.

(M JO C 231 de 9.8.1996, p. 14.

(®» JO C 279 de 1.10.1999, p. 92.

(®) JO C 56 de 24.2.1997, p. 20.

(*) JO L 33 de 8.2.1979, p. 1. Directiva com a ultima redacgdo que lhe foi dada
pelo Acto de Adesdo de 1994.

(®) JO L 311 de 1.12.1975, p. 40.
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(7)  Sao aplicaveis as disposi¢cdes da Directiva 2000/13/CE do Con-
selho, de 20 de Margo de 2000, relativa a aproximacdo das
legislagdes dos Estados-Membros respeitantes a rotulagem, apre-
sentagdo e publicidade dos géneros alimenticios destinados ao
consumidor final ('), em especial os n.°s 2 ¢ 5 do artigo 7.°,
sob reserva de determinadas condi¢des. Deve estar claramente
indicado sempre que o produto seja uma mistura de sumos de
frutos e de sumos de frutos fabricados a partir de um produto
concentrado e, no caso dos néctares de frutos, sempre que sejam
fabricados total ou parcialmente a partir de um produto concen-
trado. A lista dos ingredientes constante da rotulagem deve in-
cluir os nomes tanto dos sumos de frutos como dos sumos de
frutos fabricados a partir de um produto concentrado que foram
utilizados.

(8)  Sem prejuizo do disposto na Directiva 90/496/CEE do Conselho,
de 24 de Setembro de 1990, relativa a rotulagem nutricional dos
géneros alimenticios (%), nalguns Estados-Membros, ¢ autorizada
a adi¢do de vitaminas aos produtos definidos na presente direc-
tiva. N@o obstante, ndo ¢ julgado conveniente alargar essa possi-
bilidade ao conjunto da Comunidade. Nestas circunstancias, os
Estados-Membros sdo livres de autorizar ou proibir a adi¢do de
vitaminas e minerais durante o processo de fabrico. No entanto,
deve ser sempre observado o principio da livre circulagdo de
mercadorias na Comunidade, de acordo com as regras e princi-
pios consagrados no Tratado.

(9) Em aplicagdo dos principios da subsidiariedade e da proporcio-
nalidade consagrados no artigo 5.° do Tratado, o objectivo de
fixacdo de defini¢des e regras comuns para os produtos em causa
e de alinhamento pelas disposi¢des comunitdrias de caracter geral
aplicaveis aos géneros alimenticios ndo pode ser suficientemente
realizado pelos Estados-Membros e pode pois, devido a propria
natureza da presente directiva, ser melhor alcancado a nivel co-
munitario. A presente directiva limita-se ao necessario para atin-
gir esse objectivo.

(10) As medidas necessarias a execu¢do 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 (?).

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

ADOPTOU A PRESENTE DIRECTIVA:

Artigo 1.°
A presente directiva aplica-se aos produtos definidos no anexo I.
! 09 de 6.5.2000, p. 29.

(" JoL1
() JO L 276 de 6.10.1990, p. 40.
() JO L 184 de 7.7.1999, p. 23.
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Salvo disposi¢do em contrario da presente diretiva, os produtos defini-
dos no anexo I estdo sujeitos as disposigdes do direito da Unido apli-
caveis aos alimentos, nomeadamente o Regulamento (CE) n.° 178/2002
do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro de 2002, que
determina os principios e normas gerais da legislagio alimentar, cria a
Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos e estabelece pro-
cedimentos em matéria de seguranga dos géneros alimenticios (1).

Artigo 3.°

A Directiva 2000/13/CE ¢ aplicavel aos produtos definidos no anexo 1
da presente directiva, nas condigdes seguintes:

1. a) As denominagdes constantes do anexo I sdo reservadas aos pro-
dutos ai referidos e devem, sem prejuizo do disposto na alinea b),
ser utilizadas no comércio para designar esses produtos;

b) Em alternativa as denominagdes de produtos referidas na alinea
a), o anexo III contém uma lista das denominagdes especificas
que podem ser utilizadas na lingua e nas condi¢des nele definidas.

2. Quando um produto for fabricado a partir de uma Unica espécie de
frutos, a palavra «frutos» deve ser substituida pela palavra «fruto».

3. No caso dos produtos fabricados a partir de duas ou mais espécies de
frutos, com excecdo da utiliza¢do de sumo de limdo e/ou de sumo de
lima nas condi¢des previstas no anexo I, parte II, ponto 2, a deno-
minacdo do produto deve ser constituida pela indicagdo dos frutos
utilizados, por ordem decrescente do volume dos sumos ou polmes
de frutos incorporados, tal como indicado na lista de ingredientes.
Contudo, no caso dos produtos fabricados a partir de trés ou mais
espécies de frutos, a indicagdo dos frutos utilizados pode ser subs-
tituida pela expressdo «varios frutosy», por uma expressdo similar ou
pelo numero de frutos utilizado.

5. O regresso a composi¢do original dos produtos definidos na parte I
do anexo I, utilizando apenas as substincias estritamente necessarias
a esta operacdo, ndo implica a obrigatoriedade de incluir na rotula-
gem a lista dos ingredientes utilizados para esse fim.

A adicdo ao sumo de frutos de um suplemento de polpa ou de
c€lulas, de acordo com a defini¢do que consta do Anexo II, sera
indicada na rotulagem.

(1) JO L 31 de 1.2.2002, p. 1.
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6. Sem prejuizo do disposto nos n.° 2 e 5 do artigo 7.° da Directiva
2000/13/CE, no caso das misturas de sumos de frutos e de sumos de
frutos fabricados a partir de um produto concentrado e dos néctares
de frutos fabricados total ou parcialmente a partir de um ou mais
produtos concentrados, deve constar da rotulagem a indicagdo
» M3 «proveniente de concentrado(s)» <« ou »M3 «parcialmente
proveniente de concentrado(s)» <, consoante o caso. Esta indica¢do
deve figurar na proximidade imediata da denominacdo de venda, em
caracteres claramente visiveis e destacada dos restantes elementos da
rotulagem.

7. No caso dos néctares de frutos, o teor minimo de sumo de frutos, de
polme de frutos, ou de uma mistura destes ingredientes deve constar
da rotulagem através da indicac@o «teor de frutos: no minimo ... %».
Esta indica¢do deve figurar no mesmo campo visual que a denomi-
nac¢do de venda.

Artigo 4.°

A rotulagem do sumo de frutos concentrado a que se refere o anexo I,
parte I, ponto 2, ndo destinado ao consumidor final, deve mencionar a
presenca ¢ a quantidade adicionada de sumo de limdo ou de lima ou de
agentes acidificantes permitidos pelo Regulamento (CE) n.° 1333/2008
do Parlamento Europeu ¢ do Conselho, de 16 de dezembro de 2008,
relativo aos aditivos alimentares (). Esta mengdo deve figurar num dos
seguintes locais:

— na embalagem,

— num rétulo aplicado & embalagem, ou

— num documento de acompanhamento.

Artigo 5.°

Os Estados-Membros ndo adoptardo, para os produtos definidos no
anexo I, disposi¢des nacionais ndo previstas na presente directiva.

A presente diretiva aplica-se aos produtos definidos no anexo I que sdo
colocados no mercado da Unido nos termos do Regulamento (CE)
n.° 178/2002.

(1) JO L 354 de 31.12.2008, p. 16.
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Artigo 6.°

Sem prejuizo do disposto na Directiva 89/107/CEE do Conselho, de 21
de Dezembro de 1988, relativa & aproximagdo das legislagdes dos Es-
tados-Membros respeitantes aos aditivos que podem ser utilizados nos
géneros destinados a alimentagdo humana ('), s6 poderdo ser utilizados
no fabrico dos produtos definidos na parte I do anexo I os tratamentos e
substancias previstos na parte II do anexo I e as matérias-primas que
obedecam ao disposto no anexo II. Além disso, os néctares de frutos
deverdo obedecer ao disposto no anexo IV.

Artigo 7.°

A fim de harmonizar os anexos da presente diretiva com a evolugdo das
normas internacionais aplicaveis e ter em conta o progresso técnico, a
Comissdo fica habilitada a adotar atos delegados, nos termos do ar-
tigo 7.°-A, para alterar os anexos da presente diretiva, exceto o anexo
I, parte I, e o anexo I

Artigo 7.°-A

1. O poder de adotar atos delegados ¢ conferido a Comissdo nas
condigdes estabelecidas no presente artigo.

2. O poder de adotar atos delegados referido no artigo 7.° é conferido
a Comissdo por um prazo de cinco anos a partir de 28 de outubro 2013.
A Comissdo elabora um relatorio relativo 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 opuserem pelo menos
trés meses antes do final de cada prazo.

3. A delegagdo de poderes referida no artigo 7.° pode ser revogada
em qualquer momento pelo Parlamento Europeu ou pelo Conselho.

A decisdo de revogacdo pde termo a delegacdo dos poderes nela espe-
cificados. A decisdo de revogacdo produz efeitos a partir do dia seguinte
ao da sua publicagdo no Jornal Oficial da Unido Europeia ou numa
data posterior nela especificada. A decisdo de revogacdo ndo afeta a
validade dos atos delegados ja em vigor.

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

(") JO L 40 de 11.2.1989, p. 27. Directiva com a ultima redacgdo que lhe foi

dada pela Directiva 94/34/CE (JO L 237 de 10.9.1994, p. 1).
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5. Os atos delegados adotados nos termos do artigo 7.° s6 entram em
vigor se ndo tiverem sido formuladas obje¢des pelo Parlamento Europeu
ou pelo Conselho no prazo de dois meses a contar da notificacdo desse
ato ao Parlamento Europeu e ao Conselho, ou se, antes do termo desse
prazo, o Parlamento Europeu e o Conselho tiverem informado a Comis-
sdo de que ndo tém objecdes a formular. O referido prazo é prorrogado
por dois meses por iniciativa do Parlamento Europeu ou do Conselho.

Artigo 9.°

A Directiva 93/77/CEE ¢ revogada, com efeitos a partir de 12 de Julho
de 2003.

As remissdes para a directiva revogada devem entender-se como sendo
feitas para a presente directiva.

Artigo 10.°

Os Estados-Membros pordo em vigor as disposi¢des legislativas, regu-
lamentares e administrativas necessérias para dar cumprimento a pre-
sente directiva até 12 de Julho de 2003 e informardo imediatamente a
Comissdo desse facto.

Estas medidas ser@o aplicadas de modo a:

— autorizar, com efeitos a partir de 12 de Julho de 2003, a comercia-
lizacdo dos produtos definidos no anexo I que obedecam as defini-
¢Oes e regras previstas na presente directiva,

— proibir, com efeitos a partir de 12 de Julho de 2004, a comerciali-
zacdo dos produtos ndo conformes com a presente directiva.

Contudo, até ao esgotamento das existéncias, ¢ autorizada a comercia-
lizagdo dos produtos ndo conformes com a presente directiva que tive-
rem sido rotulados nos termos da Directiva 93/77/CEE antes de 12 de
Julho 2004.

Quando os Estados-Membros adoptarem essas medidas, estas deverdo
incluir uma referéncia a presente directiva ou ser acompanhadas dessa
referéncia aquando da sua publicacdo oficial. As modalidades dessa
referéncia serdo estabelecidas pelos Estados-Membros.

Artigo 11.°

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

Artigo 12.°

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

DENOMINACOES, DEFINICOES E CARACTERISTICAS DOS

PRODUTOS

I. DEFINICOES

1. a)

b)

Sumo de frutos

Designa o produto fermentescivel, mas ndo fermentado, obtido a partir
da parte comestivel de uma ou mais espécies de frutos sdos e maduros,
frescos ou conservados por refrigeracdo ou congelagdo, com a cor, o
aroma e o gosto caracteristicos dos sumos dos frutos de que provém.

Podem ser restituidos ao sumo o aroma, a polpa e as células obtidos
por processos fisicos adequados a partir da mesma espécie de fruto.

Os sumos de citrinos devem ser fabricados a partir do endocarpo dos
frutos. Contudo, o sumo de lima pode ser fabricado a partir do fruto
inteiro.

Se os sumos forem obtidos a partir de frutos com sementes e pele, as
partes ou componentes de sementes ou pele ndo podem ser incorpo-
radas no sumo. Esta disposi¢do ndo se aplica a casos em que as partes
ou componentes de sementes ou pele ndo possam ser removidas pelas
boas praticas de fabrico.

E autorizada a mistura de sumo de frutos com polme de frutos no
fabrico de sumo de frutos.

Sumo de frutos fabricado a partir de um produto concentrado

Designa o produto obtido por reconstitui¢do de sumo de frutos concen-
trado, definido no ponto 2, com agua potavel que preencha os requi-
sitos previstos na Diretiva 98/83/CE do Conselho, de 3 de novembro
de 1998, relativa a qualidade da agua destinada ao consumo huma-
no (V).

O teor de solidos soliveis do produto acabado ndo deve ser inferior a
graduacdo Brix minima para sumo reconstituido fixada no anexo V.

Se um sumo fabricado a partir de um produto concentrado for obtido a
partir de um fruto ndo constante do anexo V, a graduagdo Brix do
sumo reconstituido ndo pode ser inferior a graduagdo Brix do sumo
extraido do fruto utilizado para produzir o concentrado.

Podem ser restituidos ao sumo de frutos fabricado a partir de um
produto concentrado o aroma, a polpa e as células obtidos por proces-
sos fisicos adequados a partir da mesma espécie de fruto.

O sumo fabricado a partir de um produto concentrado deve ser pre-
parado por processos adequados, que conservem os valores médios das
caracteristicas fisicas, quimicas, organoléticas e nutricionais essenciais
dos sumos obtidos a partir dos frutos de que provém.

E autorizada a mistura de sumo de frutos e/ou sumo de frutos concen-
trado com polme de frutos e/ou polme de frutos concentrado na pro-
ducdo de sumos de frutos fabricados a partir de produtos concentrados.

(1) JO L 330 de 5.12.1998, p. 32.
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2. Sumo de frutos concentrado

Designa o produto obtido a partir de sumo de uma ou mais espécies de
frutos por eliminagdo fisica de uma parte determinada do teor de agua.
Caso o produto se destine a consumo direto, a agua eliminada deve re-
presentar pelo menos 50 % do teor de agua.

Podem ser restituidos ao sumo de frutos concentrado o aroma, a polpa e as
células obtidos por processos fisicos adequados a partir da mesma espécie
de fruto.

3. Sumo de frutos extraido com agua

Designa o produto obtido por difusdo com agua de:

— frutos com muita polpa inteiros cujo sumo ndo pode ser extraido por
processos fisicos, ou

— frutos inteiros desidratados.

4. Sumo de frutos desidratado/em pé

Designa o produto obtido a partir de sumo de uma ou mais espécies de
frutos por eliminagédo fisica de praticamente toda a agua.

5. Néctar de frutos

O produto fermentescivel, mas ndo fermentado:

— que ¢ obtido por adi¢do de agua, com ou sem adi¢do de agucares e/ou
de mel, aos produtos definidos nos pontos 1 a 4, a polmes de frutos
e/ou a polmes de frutos concentrados e/ou a uma mistura destes pro-
dutos, e

— que preencha os requisitos do anexo IV.

Sem prejuizo do Regulamento (CE) n.° 1924/2006 do Parlamento Europeu
e do Conselho, de 20 de dezembro de 2006, relativo as alegagdes nutri-
cionais e de saude sobre os alimentos (), no fabrico de néctares de frutos
sem adi¢do de agucares ou de baixo valor energético, os aglicares podem
ser total ou parcialmente substituidos por edulcorantes, nos termos do
Regulamento (CE) n.° 1333/2008.

Podem ser restituidos ao néctar de frutos o aroma, a polpa e as células
obtidos por processos fisicos adequados a partir da mesma espécie de
fruto.

II. INGREDIENTES, TRATAMENTOS E SUBSTANCIAS AUTORIZADOS
1. Composi¢io

A espécie de fruto correspondente a designagdo botanica indicada no
anexo V deve ser utilizada na preparacdo de sumos de frutos, polmes de
frutos e néctares de frutos identificados pela denominacdo do produto para
o fruto em causa ou pelo nome comum do produto. Se a espécie de fruto
ndo constar do anexo V, deve utilizar-se a designacgdo botanica ou o nome
comum corretos.

A graduagdo Brix de um sumo de frutos deve ser a do sumo tal como ¢
extraido do fruto e ndo pode ser modificada, exceto por mistura com sumo
da mesma espécie de fruto.

(1) JO L 404 de 30.12.2006, p. 9.
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As graduagdes Brix minimas estabelecidas no anexo V para o sumo de
frutos reconstituido e o polme de frutos reconstituido ndo contabilizam os
solidos soliiveis provenientes dos aditivos ou ingredientes facultativos que
sejam incorporados no produto.

2. Ingredientes autorizados

S6 podem ser adicionados aos produtos referidos na parte I os seguintes
ingredientes:

— vitaminas e minerais autorizados no Regulamento (CE) n.° 1925/2006
do Parlamento Europeu e do Conselho, de 20 de dezembro de 2006,
relativo a adigdo de vitaminas, minerais ¢ determinadas outras subs-
tancias aos alimentos (1),

— aditivos alimentares autorizados nos termos do Regulamento (CE)
n.° 1333/2008,

e, além disso:

— no caso dos sumos de frutos, dos sumos de frutos fabricados a partir de
produtos concentrados e dos sumos de frutos concentrados: aromas,
polpa e células restituidos,

— no caso dos sumos de uva: sais de acido tartarico restituidos,

— no caso dos néctares de fruto: aromas, polpa e células restituidos;
agucares e/ou mel em quantidades que ndo representem mais de
20 %, em massa, do produto acabado; e/ou edulcorantes.

A mengdo referente a ndo adi¢do de agucares ao néctar de fruto, e
qualquer meng&o suscetivel de ter o mesmo significado para o consu-
midor, s6 pode ser ostentada se o produto ndo contiver monossacaridos
ou dissacarideos adicionados ou quaisquer outros géneros alimenticios
utilizados pelas suas propriedades edulcorantes, incluindo edulcorantes,
conforme definidos no Regulamento (CE) n.° 1333/2008. Caso os
acucares estejam naturalmente presentes no alimento, o rétulo devera
também ostentar a seguinte indicac@o: «Contém agucares naturalmente
presentesy,

— no caso dos produtos referidos no anexo III, alinea a), alinea b),
primeiro travessdo, alinea c), alinea e), segundo travessdo, e¢ alinea
h): acucares e/ou mel,

— no caso dos produtos definidos na parte I, pontos 1 a 5, para correcao
do gosto acido: sumo de limdo e/ou de lima e/ou de sumo concentrado
de limdo e/ou de lima em quantidade ndo superior a 3 g por litro de
sumo, expressa em acido citrico anidro,

— no caso de sumo de tomate e sumo de tomate fabricado a partir de
concentrado: sal, especiarias e ervas aromaticas.

3. Tratamentos e substincias autorizados

Aos produtos referidos na parte I s6 podem ser aplicados os seguintes
tratamentos ou adicionadas as seguintes substancias:

(1) JO L 404 de 30.12.2006, p. 26.
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— processos de extragdo mecanicos,

— processos fisicos usuais, incluindo extragdo com agua (processo in-line
por difusdo) da parte comestivel dos frutos, com excecdo das uvas,
para o fabrico de sumos de frutos concentrados, desde que os sumos de
frutos assim obtidos obedecam ao disposto na parte I, ponto 1,

— no caso dos sumos de uva, se as uvas tiverem sido sulfitadas com
dioxido de enxofre, ¢ autorizada a dessulfitagdo por processos fisicos,
desde que a quantidade total de SO, presente no produto acabado nao
exceda 10 mg/l,

— preparagdes enzimaticas: pectinases (degradagdo da pectina), proteina-
ses (degradacdo das proteinas) e amilases (degradagdo do amido) que
cumpram os requisitos do Regulamento (CE) n.° 1332/2008 do Parla-
mento Europeu e do Conselho, de 16 de dezembro de 2008, relativo as
enzimas alimentares ('),

— gelatina alimentar,

— taninos,

— dilica-sol,

— carvao,

— azoto,

— bentonite como argila adsorvente,

— adjuvantes de filtragdo e agentes de precipitagdo quimicamente inertes
(incluindo perlite, diatomite lavada, celulose, poliamida insolavel, po-
livinilpolipirrolidona, poliestireno) que cumpram os requisitos do Re-
gulamento (CE) n.° 1935/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho,
de 27 de outubro de 2004, relativo aos materiais e objetos destinados a
entrar em contacto com os alimentos (?),

— adjuvantes de adsor¢do quimicamente inertes que cumpram os requi-
sitos do Regulamento (CE) n.° 1935/2004 e sejam utilizados para
reduzir o teor de limondides e de naringina dos sumos de citrinos
sem afetarem significativamente os teores de glucdsidos limondides,
de acidos, de agticares (incluindo os oligossacaridos) ou de minerais,

— proteinas vegetais provenientes do trigo, de ervilhas ou de batatas, para
clarificacao.

(") JO L 354 de 31.12.2008, p. 7.
() JO L 338 de 13.11.2004, p. 4.
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ANEXO 11

DEFINICOES DAS MATERIAS-PRIMAS
Para efeitos do disposto na presente diretiva, aplicam-se as seguintes defini¢oes:
1. Fruto:

Todos os frutos. Para efeitos do disposto na presente diretiva, o tomate
também ¢é considerado fruto.

Os frutos devem estar sdos, convenientemente maduros, € frescos ou conser-
vados por processos fisicos ou por tratamentos, incluindo tratamentos pos-
-colheita aplicados nos termos do direito da Unido.

2. Polme de frutos:

O produto fermentescivel, mas ndo fermentado, obtido por processos fisicos
adequados, tais como peneiragdo, trituracdo ou moenda da parte comestivel de
frutos inteiros ou descascados, sem eliminagdo do sumo.

3. Polme de frutos concentrado:

O produto obtido a partir de polme de frutos por eliminagdo fisica de uma
parte determinada da 4dgua de constituigdo.

Aos polmes de frutos concentrados podem ser restituidos aromas obtidos por
processos fisicos adequados, tal como definidos no anexo I, parte 1I, ponto 3,
recuperados da mesma espécie de fruto.

4. Aroma:

Sem prejuizo do Regulamento (CE) n.° 1334/2008 do Parlamento Europeu e
do Conselho, de 16 de dezembro de 2008, relativo aos aromas e a determi-
nados ingredientes alimentares com propriedades aromatizantes utilizados nos
e sobre os géneros alimenticios ('), os aromas a restituir devem ser obtidos
por aplicagdo de processos fisicos adequados durante a transformagio do
fruto. Esses processos fisicos sdo utilizados para fixar, conservar ou estabili-
zar a qualidade do aroma e incluem, nomeadamente, a espremedura, a ex-
tragdo, a destilacdo, a filtragdo, a adsorgdo, a evaporacdo, o fracionamento e a
concentracao.

O aroma deve provir das partes comestiveis do fruto. Admitem-se, no entanto,
o 6leo obtido por pressdo a frio de cascas de citrinos e compostos obtidos das
sementes.

5. Agucares:

— os agucares definidos na Diretiva 2001/111/CE do Conselho, de 20 de
dezembro de 2001, relativa a determinados agucares destinados a alimen-
tagdo humana (%),

— o xarope de frutose,
— os agucares derivados de frutos.
6. Mel:

O produto definido na Diretiva 2001/110/CE do Conselho, de 20 de dezem-
bro de 2001, relativa ao mel ().

7. Polpa ou células:

Os produtos obtidos a partir das partes comestiveis de frutos da mesma
espécie, sem eliminagdo do sumo. No caso dos citrinos, «polpa ou células»
sdo as vesiculas de sumo do endocarpo.

(1) JO L 354 de 31.12.2008, p. 34.

() JO L 10 de 12.1.2002, p. 53.
¢) JO L 10 de 12.1.2002, p. 47.
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ANEXO 111

DENOMINACOES ESPECIFICAS PARA DETERMINADOS PRODUTOS

DEFINIDOS NO ANEXO I

a) «Vruchtendrank»: néctares de frutos;

b) «Simosty:

©)

d

g

h

)

= =

A denominag@o «SiiBmost» s6 pode ser utilizada juntamente com as denomi-
nagdes de produto «Fruchtsaft» ou «Fruchtnektar» para designar:

— néctares de frutos obtidos exclusivamente a partir de sumos de frutos, de
sumos de frutos concentrados ou de misturas destes produtos, de paladar
pouco agradavel no estado natural devido a sua elevada acidez,

— sumos de frutos obtidos a partir de magas ou de peras, eventualmente com
a adicdo de magas, mas sem adi¢do de agucares;

«Succo e polpa» ou «sumo e polpa»: néctares de frutos obtidos exclusiva-
mente a partir de polmes de frutos e/ou polmes de frutos concentrados;

«ZEblemost»: sumo de maga sem adi¢do de agucares;

— «sur ... safty, completada pelo nome (em dinamarqués) do fruto utilizado:
sumos sem adicdo de aguicares obtidos a partir de groselhas negras, cere-
jas, groselhas vermelhas, groselhas brancas, framboesas, morangos ou
bagas de sabugueiro,

— «sed ... safty» ou «sedet ... safty, completada pelo nome (em dinamar-
qués) do fruto utilizado: sumos obtidos a partir desse fruto, com adigdo de
mais de 200 g de agucares por litro;

«Appelmust/dpplemust»: sumo de magd sem adi¢do de aglcares;

«Mostoy»: sinonimo de sumo de uva;

«Smiltsérksku sula ar cukuru» ou «astelpaju mahl suhkruga» ou «stodzony

sok z rokitnika»: sumos obtidos a partir de bagas «seabuckthorn», com adicao
de, no maximo, 140 g de agucares por litro.
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ANEXO 1V

DISPOSICOES ESPECIFICAS RELATIVAS AOS NECTARES DE

FRUTOS
Teor minimo de sumo e/ou
Néctares de frutos obtidos a partir de pgreceprigzzneiﬁﬁ:?c:nso
produto acabado
I.  Frutos de sumo acido de paladar pouco agra-
davel no estado natural
Maracujas 25
Solanos de Quito (Solanum quitoense) 25
Groselhas negras 25
Groselhas brancas 25
Groselhas vermelhas 25
Groselhas verdes (espinhosas) 30
Bagas «seabuckthorny» 25
Abrunhos 30
Ameixas 30
Ameixas quetsche 30
Sorvas 30
Frutos da roseira brava 40
Cerejas acidas (ginjas) 35
Outras cerejas 40
Mirtilos 40
Bagas de sabugueiro 50
Framboesas 40
Damascos 40
Morangos 40
Amoras 40
Airelas vermelhas 30
Marmelos 50
Limdes e limas 25
Outros frutos pertencentes a esta categoria 25
II. Frutos de fraca acidez, com muita polpa ou
muito aromaticos, de sumo de paladar pouco
agradavel no estado natural
Mangas 25
Bananas 25
Goiabas 25
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Néctares de frutos obtidos a partir de

Teor minimo de sumo e/ou
de polme, expresso em
percentagem volimica do
produto acabado

Papaias

Lichias

Azarolas

Anonas (Annona niuricata)
Cachimas (4Annona reticulata)
Cherimoélias Romas

Romas

Anacardos ou castanhas de caju
Cajas-vermelhos (Spondia purpurea)
Imbus (Spondia tuberosa aroda)

Outros frutos pertencentes a esta categoria

25

25

25

25

25

25

25

25

25

25

25

II.

Frutos de sumo de paladar agradavel no es-
tado natural

Magcas

Peras

Péssegos

Citrinos, exceto limdes e limas
Ananases

Tomates

Outros frutos pertencentes a esta categoria

50

50

50

50

50

50

50
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GRADUACAO BRIX MINIMA DOS

ANEXO V

SUMOS DE FRUTOS

RECONSTITUIDOS E DOS POLMES DE FRUTOS RECONSTITUIDOS

Nome comum do fruto

Designacdo boténica

Graduagdo Brix minima

Maga (*) Malus domestica Borkh. 11,2
Damasco (**) Prunus armeniaca L. 11,2
Banana (**) Musa x paradisiacal L. 21,0
(excluindo os platanos)
Groselha negra (*) Ribes nigrum L. 11,0
Uva (¥) Vitis vinifera L. ou hibridos 15,9
desta espécie
Vitis labrusca L. ou hibri-
dos desta espécie
Toranja (*) Citrus x paradisi Macfad. 10,0
Goiaba (**) Psidium guajava L. 8,5
Liméo (*) Citrus limon (L.) Burm.f. 8,0
Manga (**) Mangifera indica L. 13,5
Laranja (*) Citrus sinensis (L.) Osbeck 11,2
Maracuja (*) Passiflora edulis Sims 12,0
Péssego (**) Prunus p_ersica (L.) Batsch 10,0
var. persica
Pera (**) Pyrus communis L. 11,9
Ananas (¥*) Ananas comosus (L.) Merr. 12,8
Framboesa (*) Rubus idaeus L. 7,0
Ginja (*) Prunus cerasus L. 13,5
Morango (¥) Fragaria x ananassa Duch. 7,0
Tomate (*) Lycopersicon  esculentum, 5,0
Mill.
Tangerina (*) Citrus reticulata Blanco 11,2

No caso dos produtos assinalados com um asterisco (*), que sdo convertidos em sumo,
determina-se a densidade relativa minima do sumo a 20 °C em relagdo a agua a 20 °C.
No caso dos produtos assinalados com dois asteriscos (**), que sdo convertidos em polme,
determina-se apenas uma leitura Brix minima ndo corrigida (ndo corrigida em fungdo da

acidez).




