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(Atos ndo legislativos)

REGULAMENTOS

REGULAMENTO (UE) N.° 68/2013 DA COMISSAO
de 16 de janeiro de 2013

relativo ao Catdlogo de matérias-primas para alimentagio animal

(Texto relevante para efeitos do EEE)

A COMISSAO EUROPEIA,

Tendo em conta o Tratado sobre o Funcionamento da Unido
Europeia,

Tendo em conta o Regulamento (CE) n.° 767/2009 do Parla-
mento Europeu e do Conselho, de 13 de julho de 2009, relativo
a colocagdo no mercado e a utilizagdo de alimentos para ani-
mais, que altera o Regulamento (CE) n.° 1831/2003 e revoga as
Diretivas 79/373/CEE do Conselho, 80/511/CEE da Comissdo,
82/471/CEE do Conselho, 83/228/CEE do Conselho, 93/74/CEE
do Conselho, 93/113/CE do Conselho e 96/25/CE do Conselho
e a Decisdo 2004/217/CE da Comissdo ('), nomeadamente o
artigo 26.°, n.° 2 e 3,

Considerando o seguinte:

(1) O Regulamento (UE) n.° 575/2011 da Comissdo, de
16 de junho de 2011, relativo ao Catdlogo de maté-
rias-primas para alimentacdo animal (3) (co Catdlogov),
substituiu a primeira versdo do Catdlogo de matérias-pri-
mas para alimentagdo animal estabelecido no Regula-
mento (UE) n.° 242/2010 da Comissdo, de 19 de margo
de 2010, que cria o Catdlogo de matérias-primas para
alimenta¢io animal (3).

(2)  Os representantes do setor europeu das empresas de ali-
mentos para animais desenvolveram alteracdes ao Regu-
lamento (UE) n.° 575/2011 em consulta com outras
partes envolvidas, em colaboragdo com as autoridades
nacionais competentes e tendo em consideragdo a expe-
riéncia pertinente dos pareceres emitidos pela Autoridade
Europeia para a Seguranga dos Alimentos, bem como a
evolugdo cientifica ou tecnoldgica.

(3)  Essas alteragdes dizem respeito a novas entradas de pro-
cessos de tratamento e de matérias-primas para alimen-
tagdo animal e a melhoramentos de entradas existentes,
em especial relativas aos derivados de dleos e gorduras.

(4 Além disso, as alteracdes dizem respeito aos teores ma-
ximos de impurezas quimicas resultantes do seu processo
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de fabrico ou de adjuvantes tecnoldgicos, a fixar de
acordo com o anexo I, ponto 1, do Regulamento (CE)
n.° 767/2009. Aos restos de géneros alimenticios, por
exemplo, os excedentes de produgio, os produtos defor-
mados ou os géneros alimenticios cujo prazo de validade
tenha expirado, devem aplicar-se regras especificas, desde
que tenham sido produzidos em conformidade com a
legislacdo da UE em matéria de géneros alimenticios.

(5)  As condi¢Bes estabelecidas no artigo 26.° do Regula-
mento (CE) n.° 767/2009 afiguram-se preenchidas.

(6)  Devido ao niimero muito elevado de alteracdes a efetuar
ao Regulamento (UE) n.° 575/2011, importa, por ques-
tdes de coeréncia, clareza e simplificagdo, revogar e subs-
tituir o referido regulamento.

(7)  E conveniente reduzir os encargos administrativos que
pesam sobre os operadores, prevendo um periodo que
permita uma conversdo escorreita da rotulagem, de modo
a evitar perturbagdes desnecessdrias as praticas comer-
ciais.

(8)  As medidas previstas no presente regulamento estdo em
conformidade com o parecer do Comité Permanente da
Cadeia Alimentar e da Sadde Animal,

ADOTOU O PRESENTE REGULAMENTO:

Artigo 1.°

E criado o Catdlogo de matérias-primas para alimentagio animal
referido no artigo 24.° do Regulamento (CE) n.° 767/2009, tal
como estabelecido no anexo do presente regulamento.

Artigo 2.°
E revogado o Regulamento (UE) n.° 575/2011.

As referéncias ao regulamento revogado devem entender-se
como sendo feitas ao presente regulamento.
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Artigo 3.°

As matérias-primas para alimentagdo animal que tenham sido rotuladas em conformidade com o Regula-
mento (UE) n.° 575/2011 antes de 19 de agosto de 2013 podem continuar a ser colocadas no mercado e
utilizadas até esgotamento das existéncias.

Artigo 4.°

O presente regulamento entra em vigor no vigésimo dia seguinte ao da sua publica¢do no Jornal Oficial da
Unido Europeia.

O presente regulamento é obrigatorio em todos os seus elementos e diretamente aplicdvel em
todos os Estados-Membros.

Feito em Bruxelas, em 16 de janeiro de 2013.

Pela Comissdo
O Presidente
José Manuel BARROSO
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ANEXO

CATALOGO DE MATERIAS-PRIMAS PARA ALIMENTACAO ANIMAL

PARTE A

Disposicdes gerais

(1) E voluntaria a utilizacio do presente Catilogo pelos operadores das empresas do setor dos alimentos para animais.

=

=

=

—

Todavia, a denominacio de uma matéria-prima enumerada na parte C sé pode ser utilizada para uma matéria-prima
que cumpra os requisitos da entrada pertinente.

Todas as entradas da lista de matérias-primas para alimentacdo animal constante da parte C devem cumprir as
restri¢des a utilizagdo de matérias-primas para alimentacio animal, em conformidade com a legislacdo pertinente da
Unido Europeia. Os operadores de empresas do setor dos alimentos para animais que utilizam uma matéria-prima
constante do Catdlogo devem garantir que a mesma cumpre o disposto no artigo 4.° do Regulamento (CE)
n.° 767/2009.

Entende-se por «restos de géneros alimenticios», os géneros alimenticios, exceto os restos de cozinha e de mesa que
tenham sido fabricados para consumo humano em plena conformidade com a legislacdo alimentar da UE, mas que
j& ndo se destinem ao consumo humano, por motivos de ordem pratica ou de logistica, ou devido a problemas de
fabrico ou a defeitos de embalagem ou outros defeitos, e que ndo representem quaisquer riscos para a satide, quando
utilizados como alimentos para animais. A fixagdo de um teor mdximo especifico, tal como referido no anexo I,
ponto 1, do Regulamento (CE) n.° 767/2009, ndo deve ser aplicdvel aos restos de géneros alimenticios e de cozinha
e mesa. £ aplicivel quando estes forem objeto de nova transformagio como alimentos para animais.

Em conformidade com as boas préticas referidas no artigo 4.° do Regulamento (CE) n.° 183/2005 do Parlamento
Europeu e do Conselho ('), as matérias-primas para alimentagdo animal devem ser livres das impurezas quimicas
resultantes do processo de fabrico e dos adjuvantes tecnoldgicos, a ndo ser que seja fixado um teor méximo
especifico no Catdlogo. As substancias cuja utilizacgdo ¢é proibida em alimentos para animais ndo devem estar
presentes e para essas substancias tais teores mdximos ndo devem ser fixados. No interesse da transparéncia, as
matérias-primas para alimenta¢do animal com residuos tolerados devem ser complementadas com informagdes
pertinentes fornecidas pelos operadores de empresas do setor dos alimentos para animais no contexto das transagdes
comerciais habituais.

Em conformidade com as boas prticas referidas no artigo 4.° do Regulamento (CE) n.° 183/2005, segundo a
aplicacdo do principio ALARA (?) (a0 nivel mais baixo que possa ser razoavelmente atingido) e sem prejuizo da
aplicacdo do Regulamento (CE) n.° 183/2005, da Diretiva 2002/32/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de
7 de maio de 2002, relativa as substancias indesejdveis nos alimentos para animais (°), do Regulamento (CE)
n.° 396/2005 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 23 de fevereiro de 2005, relativo aos limites maximos
de residuos de pesticidas no interior e a superficie dos géneros alimenticios e dos alimentos para animais, de origem
vegetal ou animal, e que altera a Diretiva 91/414/CEE (*) e do Regulamento (CE) n.° 1831/2003 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 22 de setembro de 2003, relativo aos aditivos destinados a alimenta¢do animal (%), é
adequado especificar no catdlogo de matérias-primas para alimentagdo animal o teor maximo de impurezas quimicas
resultantes do processo de fabrico ou dos adjuvantes tecnoldgicos que se encontram presentes em niveis de 0,1 % ou
superiores. Podem igualmente ser estabelecidos teores maximos no Catdlogo de impurezas quimicas e de adjuvantes
tecnoldgicos presentes em niveis inferiores a 0,1 %, se tal for considerado adequado as boas praticas comerciais.
Salvo especificagio em contrdrio na parte B ou C do presente anexo, um teor maximo é expresso numa base
peso/peso.

Os teores médximos especificos para impurezas quimicas e adjuvantes tecnoldgicos sio estabelecidos quer na des-
cricio do processo na parte B, na descricdo da matéria-prima para alimentacdo animal na parte C, quer no final de
uma categoria na parte C. A ndo ser que seja fixado um teor maximo especifico na parte C, qualquer teor maximo
estabelecido na parte B para um determinado processo ¢ aplicavel a qualquer matéria-prima para alimenta¢do animal
enumerada na parte C, na medida em que a descricio da matéria-prima faca referéncia a este processo na sua
descrigdo e desde que o processo em causa corresponda a descri¢io dada na parte B.

A pureza botinica de uma matéria-prima ndo deve ser inferior a 95 %. No entanto, as impurezas botanicas como os
residuos de outras sementes oleaginosas ou frutos oleaginosos provenientes de um processo de fabrico anterior ndo
devem exceder 0,5 % para cada tipo de semente oleaginosa ou de fruto oleaginoso. Em derrogacdo a estas normas
gerais, deve ser definido um nivel especifico na lista de matérias-primas para alimentacdo animal constante
da parte C.
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12)

(14

=

(15)

A designac¢do comum/termo qualificativo de um ou mais dos processos, tal como enumerados na tltima coluna do
glossdrio de processos constante da parte B, deve (') ser aditada a designacdo da matéria-prima para indicar que foi
submetida ao respetivo processo ou processos. Uma matéria-prima para alimentacdo animal cujo nome é uma
combinacdo de uma denominagdo enumerada na parte C, com a denominagdo comum/termo qualificativo de um ou
mais dos processos enunciados na parte B, serd considerada incluida no Catdlogo e o seu rétulo deve ostentar as
declaragdes obrigatorias aplicdveis a esta matéria-prima para alimentacdo animal, tal como estabelecido nas dltimas
colunas das partes B e C, conforme aplicdvel. Sempre que previsto na dltima coluna da parte B, o método especifico
utilizado para o processo deve ser especificado na denominagdo da matéria-prima para alimentagdo animal.

Se o processo de fabrico de uma matéria-prima for diferente da descri¢do do processo em questdo, tal como definido
no glossrio de processos constante da parte B, o processo de fabrico deve ser mencionado na descricio da
matéria-prima em causa.

Para algumas matérias-primas para alimentacdo animal podem ser usados sinénimos. Estes sindénimos sdo incluidos
entre paréntesis retos na coluna «Designa¢do» da entrada da matéria-prima em questdo na lista de matérias-primas
para alimentacdo animal da parte C.

Na descri¢do das matérias-primas para alimentagdo animal constantes da lista de matérias-primas para alimentacio
animal da parte C, o termo «produto» é utilizado em vez do termo «subproduto» para refletir a situagio do mercado
e a linguagem utilizada na pratica pelos operadores de empresas do setor dos alimentos para animais para destacar o
valor comercial das matérias-primas para alimentacdo animal.

A designagdo botanica de um vegetal s6 é dada na descri¢gdo da primeira entrada na lista de matérias-primas para
alimentagdo animal da parte C relativamente a esse vegetal.

O principio subjacente a rotulagem obrigatéria dos constituintes analiticos de uma determinada matéria-prima
constante do Catdlogo é a necessidade de assinalar que um certo produto contém elevadas concentracdes de um
constituinte especifico ou que um processo de fabrico alterou as caracteristicas nutricionais do produto.

O artigo 15.°, alinea g), do Regulamento (CE) n.° 767/2009, em conjugacdo com o seu anexo I, ponto 6, define os
requisitos de rotulagem no que se refere ao teor de humidade. O artigo 16.%, n.° 1, alinea b), daquele regulamento,
em conjugacdo com o seu anexo V, define os requisitos de rotulagem no que se refere a outros constituintes
analiticos. Além disso, o anexo I, ponto 5, do Regulamento (CE) n.° 767/2009 exige a declaragio do teor de cinza
insoltivel em d4cido cloridrico sempre que exceda, em geral, 2,2 % ou, para determinadas matérias-primas para
alimentagdo animal, sempre que exceda o teor definido na sec¢do pertinente do anexo V daquele regulamento.
Todavia, algumas entradas na lista de matérias-primas para alimentacdo animal constante da parte C desviam-se
destas normas do seguinte modo:

a) As declaragdes obrigatdrias relativamente aos constituintes analiticos na lista de matérias-primas para alimentagdo
animal da parte C substituem as declaracdes obrigatérias definidas na secgdo pertinente do anexo V do Regu-
lamento (CE) n.° 767/2009.

b) Se a coluna relativa as declaracdes obrigatdrias na lista de matérias-primas para alimentagdo animal da parte C for
deixada em branco no que se refere aos constituintes analiticos que teriam de ser declarados em conformidade
com a secgdo pertinente do anexo V do Regulamento (CE) n.° 7672009, nenhum desses constituintes tem de ser
enumerado no rétulo. Para a cinza insolivel em dcido cloridrico, contudo, sempre que nio seja definido um teor
na lista de matérias-primas para alimentagdo animal da parte C, o teor tem de ser declarado caso exceda 2,2 %.

¢) Sempre que sejam definidos na coluna «Declaracdes obrigatdrias» da lista de matérias-primas para alimentagio
animal da parte C um ou mais teores de humidade especificos, esses teores devem aplicar-se em vez dos teores
constantes do anexo I, ponto 6, do Regulamento (CE) n.° 767/2009. Todavia, se o teor de humidade for inferior
a 14 %, a sua declaracdo ndo é obrigatéria. Sempre que nido seja definido nenhum teor de humidade especifico
naquela coluna, deve aplicar-se o disposto no anexo I, ponto 6, do Regulamento (CE) n.° 767/2009.

Um operador de uma empresa do setor dos alimentos para animais que alegue que uma matéria-prima tem mais
propriedades do que as especificadas na coluna «Descricdo» da lista de matérias-primas para alimentagdo animal da
parte C, ou que remeta para um processo enumerado na parte B que possa ser assimilado a uma alegacio (por ex.,
protecdo no rtimen), tem de cumprir o disposto no artigo 13.° do Regulamento (CE) n.° 767/2009. Além disso, as
matérias-primas para alimenta¢do animal podem satisfazer um objetivo nutricional especifico, de acordo com o
disposto nos artigos 9.° e 10.° do Regulamento (CE) n.° 767/2009.

(") Em derrogagdo a esta obrigacdo, para o processo de «secagem» pode ser aditada.
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PARTE B

Glossdrio de processos

Processo

Defini¢do

Designagdo comum/termo
qualificativo

Fracionamento por fluxo
de ar

Separagdo de particulas através de um fluxo de ar.

Fracionado por fluxo de ar

Aspiracgio

Processo para remover poeiras, particulas finas e
outros elementos com particulas de cereais em
suspensdo de uma massa de grdos, durante a sua
transferéncia por meio de um fluxo de ar.

Aspirado

Branqueamento

Processo que consiste num tratamento térmico de
uma substancia orgénica por fervura ou
vaporizagdo para desnaturar as enzimas naturais,
amolecer os tecidos e eliminar os aromas
grosseiros, seguido por imersdo em dgua fria para
interromper o processo de cozedura.

Branqueado

Descoloragio

Eliminacdo da cor natural.

Descolorado

Arrefecimento

Reducdo da temperatura, abaixo da temperatura
ambiente mas acima do ponto de congelacio,
para favorecer a conservacio.

Arrefecido

Corte

Redugdo da dimensdo das particulas com recurso
a uma ou vdrias laminas.

Cortado

Limpeza

Remocio de objetos (contaminantes, por ex.,
pedras) ou partes vegetativas de plantas, por ex.,
particulas soltas de palha ou cascas ou ervas
daninhas.

Limpo|Triado

Concentragdo (')

Aumento de certos teores por remocdo de dgua
efou de outros constituintes.

Concentrado

Condensacio

Transi¢do de uma substancia da fase gasosa para a
fase liquida.

Condensado

10

Cozedura

Aplicacdo de calor para alterar as propriedades
fisicas e quimicas das matérias-primas para
alimenta¢do animal.

Cozido

11

Esmagamento

Redugdo da dimensdo das particulas com recurso
a um esmagador.

Esmagado

12

Cristalizagdo

Purificagdo de uma solucdo liquida por formacio
de cristais s6lidos. As impurezas no liquido ndo
se incorporam, geralmente, na estrutura reticular
do cristal.

Cristalizado
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Processo Definigdo Designacao . gorgum/termo
qualificativo
13 | Decorticagem (?) Remogdo parcial ou total dos tecidos exteriores | Decorticado, parcialmente
dos grdos, sementes, frutos, frutos de casca rija e | decorticado
outros.
14 | Despeliculacio/descasque | Remogdo das camadas exteriores de leguminosas, | Despeliculado ou
grdos e sementes, habitualmente por processos | descascado (%)
fisicos.
15 | Despectinizagio Extracdo das pectinas de uma matéria-prima. Despectinizado
16 | Dessecagem Processo de extragdo da humidade. Dessecados
17 | Desenlamear Processo utilizado para remover a camada viscosa | Desenlameado
a superficie.
18 | Dessacarificacio Extragdo total ou parcial dos mono e dissacdridos | Desacucarado, parcialmente
do melago e de outros produtos contendo acticar | desagucarado
por processos quimicos ou fisicos
19 | Destoxificagdo Processo que visa a destruicdo dos contaminantes | Destoxificado
toxicos ou a reducdo do seu teor.
20 | Destilagio Fracionamento de liquidos por ebuli¢do e recolha | Destilado
do vapor condensado num recipiente separado.
21 | Secagem Desidratagdo artificial ou natural. Seco (ao sol ou
artificialmente)
22 | Ensilagem Armazenamento de matérias-primas para Ensilado
alimentagdo animal num silo, possivelmente com
a adi¢do de conservantes ou em condigdes
anaerdbias, com adi¢do eventual de aditivos de
silagem.
23 | Evaporacio Redugdo do teor de dgua. Evaporado
24 | Expansio Processo térmico durante o qual o teor interno de | Expandido
dgua do produto, abruptamente vaporizado,
provoca a rutura da estrutura fisica do produto.
25 | Prensagem Remogdo de dleos/gorduras por pressdo. Bagaco por pressdo/bagaco e
6leos/gorduras
26 | Extragdo Remocdo, com um solvente organico, de Extratado/bagaco e
gorduras/6leos de certos materiais, ou, com um | gorduras/6leos, melagos/polpa
solvente aquoso, do acticar ou outros e aglicar ou outros
componentes soltveis em dgua. componentes soliiveis em
dgua
27 | Extrusdo Processo térmico durante o qual o teor de dgua | Extrudido
interno do produto, abruptamente vaporizado,
provoca a rutura do produto, seguido de uma
moldagem especial através da passagem por um
orificio.
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Processo

Definigdo

Designagdo comum/termo
qualificativo

28

Fermentacio

Processo através do qual sdo produzidos ou
utilizados microrganismos (bactérias, fungos ou
leveduras) para atuar nos materiais a fim de
promover uma alteragdo das suas
propriedades/composicdo quimica.

Fermentado

29

Filtracdo

Separagdo de uma mistura de materiais liquidos e
solidos, fazendo passar o liquido através de um
meio poroso ou de uma membrana.

Filtrado

30

Floculagdo

Rolagem de material tratado com calor hamido.

Flocos

31

Moagem

Redugido da dimensdo das particulas do grio seco
para facilitar a separagdo nas fragdes constituintes
(principalmente farinha, sémea grosseira e sémea).

Farinha, sémea grosseira,
sémea (%), farinha forrageira

32

Fracionamento

Separacdo de fragmentos de matérias-primas para
alimentagdo animal por crivagem efou tratamento
com um fluxo de ar que elimina as peliculas mais
leves.

Fracionado

33

Fragmentagdo

Processo que permite quebrar uma matéria-prima
para alimentacdo animal em fragmentos.

Fragmentado

34

Fritura

Processo de cozinhar matérias-primas para
alimentagdo animal num dleo ou gordura.

Frito

35

Gelificacdo

Processo de formagdo de um gel, um material
solido de aspeto gelatinoso que pode ter
propriedades que variem de macio e fragil a duro
e forte, geralmente utilizando agentes gelificantes.

Gelificado

36

Granulagdo

Tratamento de matérias-primas para alimentagio
animal no sentido de obter uma dimensdo de
particulas e uma consisténcia especificas.

Granulado

37

Trituracio/Moenda

Redugdo da dimensdo das particulas de matérias-
-primas sélidas para alimentagdo animal, mediante
um processo seco ou himido.

Triturado [Moido

38

Aquecimento

Tratamentos térmicos efetuados sob condi¢des
especificas.

Tratado termicamente

39

Hidrogenacio

Processo catalitico destinado a saturar as ligagdes
duplas de dleos/gorduras/acidos gordos efetuado a
alta temperatura sob pressdo de hidrogénio, a fim
de obter triglicéridos/cidos gordos total ou

parcialmente saturados, ou visando a obtencio de
polidis através da redugdo de grupos carbonilo de
hidratos de carbono para grupos hidroxilo.

Hidrogenado, parcialmente
hidrogenado

40

Hidrdlise

Redugdo do tamanho molecular através de
tratamento adequado com calor/pressdo, enzimas
ou é4cido/base em solugdo aquosa.

Hidrolisado
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Processo Definigdo Designacao . gorgum/termo
qualificativo
41 | Liquefacdo Transicdo de uma fase sélida ou gasosa para uma | Liquefeito
fase liquida.
42 | Maceragio Redugdo da dimensdo das matérias-primas para | Macerado
alimentacdo animal através de meios mecanicos,
frequentemente na presenca de dgua ou outros
liquidos.
43 | Maltagem Desencadeamento da germinagdo do grio para | Maltado
ativar as enzimas naturais capazes de quebrar o
amido em hidratos de carbono fermentesciveis e
proteinas em aminodcidos e péptidos.
44 | Fusdo Transi¢do da fase sélida para a fase liquida Fundido
mediante a aplicacdo de calor.
45 | Micronizacgdo Processo que permite reduzir & escala Micronizado
micrométrica o didmetro médio das particulas
que constituem um material solido.
46 | Parboilizacio Processo de imersdo em dgua e de sujeicio a um | Parboilizado
tratamento pelo calor, de modo a que o amido
seja completamente gelatinizado, seguindo-se um
processo de secagem
47 | Pasteurizagdo Aquecimento a uma temperatura critica por um | Pasteurizado
periodo especifico para eliminar microrganismos
nocivos, seguido de arrefecimento rapido.
48 | Pelar Remocio da pele/casca de frutos e legumes. Pelado
49 | Granulagio Modelagio por compressdo através de uma Granulado
matriz.
50 | Moenda do arroz Remogdo da quase totalidade ou de parte da Moido
sémea grosseira e do gérmen do arroz
descascado.
51 | Pré-gelatinizacio Modificacdo do amido para melhorar Pré-gelatinizado (°)
significativamente as suas propriedades de
intumescimento em dgua fria.
52 | Prensagem (°) Remogio fisica de liquidos como matérias gordas, | Bagaco por pressio (no caso
6leos, dgua ou sumos a partir de sélidos. de materiais que contém dleo)
Polpa de bagaco (de frutos,
etc.)
Polpa prensada (no caso de
beterraba sacarina)
53 | Refinagdo Remogdo completa ou parcial de impurezas ou | Refinado, parcialmente
componentes indesejados mediante tratamento refinado
fisico/quimico.
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Processo

Definigdo

Designagdo comum/termo
qualificativo

54

Torrefagdo

Aquecimento a seco de matérias-primas para
alimentagdo animal para melhorar a
digestibilidade, intensificar a cor efou reduzir os
fatores antinutricionais naturais.

Torrefacto/Torrado

55

Rolagem

Redugdo da dimensdo da particula pela passagem
das matérias-primas para alimentacdo animal, por
ex., grdos, entre pares de rolos.

Rolado

56

Protegdo no rdamen

Processo que, por tratamento fisico com recurso
ao calor, pressdo, vapor e combinagio destas
condigdes efou pela agdo, por ex., de aldeidos,
lignossulfonatos, hidréxido de sédio ou 4cidos
organicos (tais como o acido propionico ou o
dcido tanico), tem por objetivo proteger os
nutrientes da degradagdo ruminal.

As matérias-primas para alimentacdo animal
protegidas no rimen por aldeidos podem conter,
no maximo, até 0,12 % de aldeidos livres.

Protegido no rimen através
da agdo de [inserir conforme
aplicavel]

57

Peneiramento/Crivagem

Separagdo de particulas de dimensdes diferentes,
agitando ou espalhando as matérias-primas para
alimentagdo animal através de crivos.

Peneirado, crivado

58

Desnatagem

Separagdo da camada sobrenadante de um liquido
através de meios mecanicos, por ex., matérias
gordas do leite.

Desnatado

59

Fatiagem/Laminagem

Corte das matérias-primas para alimentagdo
animal em fatias/laminas.

Fatiado/Laminado

60

Embebicio/Molhagem

Humedecimento e amolecimento de matérias-
-primas para alimentacdo animal, normalmente
sementes, para reduzir o tempo de cozedura,
auxiliar na remocdo do tegumento, facilitar a
absor¢do de dgua para ativar o processo de
germinacdo ou reduzir a concentragdo de fatores
antinutritivos naturais.

Molhado

61

Pulverizagdo a seco

Redugdo do teor de humidade de matérias-primas
para alimentagdo animal na forma liquida por
criagdo de uma nuvem ou névoa para aumentar a
relacdo drea de superficie/peso, através da qual o
ar quente ¢ ventilado.

Atomizado

62

Cozedura a vapor

Processo que utiliza vapor pressurizado para
aquecer e cozer a fim de aumentar a

digestibilidade.

Vaporizado

63

Tostagem

Aquecimento com calor seco aplicado geralmente
a oleaginosas, por ex., para reduzir ou remover
fatores antinutritivos naturais.

Tostado
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Processo Definigdo Designacao . gorgum/termo
qualificativo
64 | Ultra-filtragio Filtragdo de liquidos através de uma membrana | Ultra-filtrado
permedvel apenas a moléculas pequenas.
65 | Degerminagdo Processo de remocio total ou parcial do gérmen a | Degerminado
partir dos grdos de cereais triturados.
66 | Micronizagdo por Processo térmico que utiliza a energia dos raios | Micronizado por
infravermelhos infravermelhos para a cozedura e a torrefacdo de | infravermelhos
cereais, raizes, sementes ou tubérculos, ou dos
seus coprodutos, geralmente seguido de
floculagio.
67 | Separacio de Processo quimico de hidrdlise de gorduras/dleos. | Separado
6leos/gorduras e de A reagdo de gorduras/6leos com dgua, efetuada a
6leos|gorduras elevadas temperaturas e pressdes, permite obter
hidrogenados 4cidos gordos em bruto na fase hidrofébica e
dgua doce (glicerol em bruto) na fase hidrofilica.

(") Na versdo em lingua alemd, Konzentrieren», pode, se adequado, ser substituido por «Eindicken». A designagdo comum/termo quali-
ficativo deve, nesse caso ser «eingedick.
(?) «Decorticagem» pode, se adequado, ser substituido por «despeliculagdo» ou «descasque». A designacdo comumjtermo qualificativo deve,
nesse caso, ser «despeliculado» ou «descascado.
(%) No caso do arroz, este processo ¢é referido como «descasque» e a designacdo comum/termo qualificativo é «descascadon.
() Na versdo em lingua francesa, pode utilizar-se a designacio «ssues».
(°) Na versdo em lingua alemd, podem utilizar-se o termo qualificativo «aufgeschlossen» e a designacio comum «Quellwasser» (relativa-
mente ao amido). Na versdo em lingua dinamarquesa, podem utilizar-se o termo qualificativo «Kvaeldning» e a designagdo comum

«Kveldet» (relativamente ao amido).

(%) Na versdo em lingua francesa «Pressage» pode, se adequado, ser substituido por «Extraction méchanique».

PARTE C

Listas de matérias-primas para alimentagio animal

1. Gridos de cereais e seus produtos derivados

Nimero Designagao Descrigdo Declaraces obrigatérias
1.1.1 | Cevada Graos de Hordeum vulgare L. Podem ser

protegidos no rimen.
1.1.2 | Cevada intumescida Produto obtido a partir de cevada moida ou Amido

partida por tratamento em meio himido e

quente e sob pressdo.
1.1.3 | Cevada torrada Produto do processo da torrefacdo incompleta | Amido, se > 10 %

da cevada, pouco colorido. i

Proteina bruta, se > 15 %

1.1.4 | Flocos de cevada Produto obtido por cozedura a vapor ou Amido

micronizacdo por infravermelhos e rolagem de

cevada descascada. Pode conter uma pequena

proporcdo de cascas de cevada. Pode ser

protegido no rtimen.
1.1.5 | Fibra de cevada Produto do fabrico do amido de cevada. £ Fibra bruta

constituido por particulas do endosperma e , Y

principalmente de fibra. Proteina bruta, se > 10 %
1.1.6 | Casca de cevada Produto do fabrico de etanol de amido apés Fibra bruta

moenda seca, crivagem e descasque de grdos de )

cevada. Proteina bruta, se > 10 %




30.1.2013

Jornal Oficial da Unido Europeia

L 2911

Namero Designagado Descri¢do Declaraces obrigatérias
1.1.7 | Sémea de cevada Produto obtido durante o processamento de Fibra bruta
cevada descascada e crivada em cevadinha, )
semolina ou farinha. E constituido Amido
principalmente por particulas de endosperma
com fragmentos finos das camadas exteriores e
alguns residuos da crivagem dos graos
1.1.8 | Proteina de cevada Produto da cevada obtido apds a separacdo do | Proteina bruta
amido e da sémea grosseira. E constituido
principalmente por proteina.
1.1.9 | Alimento proteico de | Produto da cevada obtido apds a separagio do | Humidade, se <45 % ou
cevada amido. E constituido principalmente por >60 %
roteina e particulas de endosperma.
P P P Se humidade < 45 %:
— Proteina bruta
— Amido
1.1.10 | Soliiveis de cevada Produto da cevada obtido apds extragdo da Proteina bruta
proteina e do amido por via himida.
1.1.11 | Sémea grosseira de Produto do fabrico da farinha, obtido a partir | Fibra bruta
cevada de grios descascados de cevada crivados. E
constituido principalmente por fragmentos das
camadas exteriores e por particulas do grdo, ao
qual foi retirada a maior parte do endosperma.
1.1.12 | Amido liquido de Fracdo secunddria do amido resultante da Se humidade < 50 %:
cevada produgdo de amido a partir de cevada. .
— Amido
1.1.13 | Residuos da crivagem [ Produto da crivagem mecanica (fracionamento), | Fibra bruta
da cevada para constituido por gros de cevada de tamanho . .
maltagem inferior ao regulamentar e respetivas fracdes Cinza bruta, se >2,2%
separadas antes do processo de maltagem.
1.1.14 | Cevada para maltagem | Produto constituido por fracdes de grios de Fibra bruta
e particulas do malte cevada e de malte separadas durante a producdo
de malte.
1.1.15 | Cascas de cevada para [ Produto da limpeza da cevada para maltagem | Fibra bruta
maltagem constituido por fracdes de casca e particulas.
1.1.16 | Sélidos da destilacio da | Produto do fabrico de etanol de cevada. Humidade, se < 65 % ou
cevada, hiimidos Contém a fracdo sélida dos alimentos para >88%
animais decorrentes da destilacdo. )
Se humidade < 65 %:
— Proteina bruta
1.1.17 | Soliveis da destilagdo | Produto do fabrico de etanol de cevada. Humidade, se <45 % ou
da cevada, himidos Contém a fracdo solivel dos alimentos para >70 %
animais decorrentes da destilagio. )
Se humidade < 45 %:
— Proteina bruta
1.1.18 | Malte (! Produto da germinacdo de cereais, seco, moido
efou extratado.
1.1.19 | Radiculas de malte (') Produto da germinagdo de cereais para malte e
limpeza do malte constituido por radiculas,
particulas, cascas e pequenos grios de cereais
maltados. Pode ser moido.
1.21 Milho () Grios de Zea mays L. ssp. mays. Podem ser

protegidos no rimen.
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Namero Designagao Descrigdo Declaraces obrigatérias
1.2.2 | Hocos de milho Produto obtido por cozedura a vapor ou Amido
micronizacdo por infravermelhos e rolagem de
milho descascado. Pode conter uma pequena
proporgdo de cascas de milho.
1.2.3 | Sémea de milho Produto do fabrico de farinha ou semolina a | Fibra bruta
partir de milho. E constituido principalmente .
f d d : Amido
por fragmentos das camadas exteriores e por
particulas do grdo ao qual foi retirado menos
endosperma do que a sémea grosseira de milho.
Pode conter alguns fragmentos de gérmen de
milho.
1.2.4 | Sémea grosseira de Produto do fabrico de farinha ou semolina a | Fibra bruta
milho partir de milho. E constituido principalmente
pelas camadas exteriores e por alguns
fragmentos de gérmen de milho, com algumas
particulas de endosperma.
1.2.5 | Carolo de milho Parte central de uma espiga de milho. £ Fibra bruta
constituida por rdquis, grdos e folhas. .
Amido
1.2.6 | Residuos da crivagem | Fracdo dos grdos de milho separados pelo
do milho processo de crivagem quando da entrada do
produto.
1.2.7 Fibra de milho Produto do fabrico de amido de milho. E Humidade, se < 50 % ou
constituido principalmente por fibra. >70%
Se humidade < 50 %:
— Fibra bruta
1.2.8 | Gliten de milho Produto do fabrico de amido de milho. E Humidade, se <70 % ou
constituido principalmente por gliten obtido >90%
durante a separagdo do amido.
patas Se humidade < 70 %:
— Proteina bruta
1.2.9 Glaten feed de milho Produto} obtido durante o fabrico de amido de | Humidade, se <40 % ou
milho. E constituido por sémea grosseira e >65%
soltveis de milho. O produto pode conter . N
também milho partido e residuos da extracio Se humidade < 40 %:
de 6leo de gérmen de milho. Podem ser __ Proteina bruta
adicionados outros produtos derivados do
amido e da refinacdo ou fermentagdo dos — Fibra bruta
produtos de amido. )
— Amido
1.2.10 | Gérmen de milho Produto do fabricg de semolina, farinha ou Humidade, se <40 % ou
amido de milho. E constituido principalmente | > 60 %
por gérmen de milho, camadas exteriores e . o,
partes do endosperma. Se humidade < 40 %:
— Proteina bruta
— Matéria gorda bruta
1.2.11 | Bagago de gérmen de | Produto da inddstria de 6leo, obtido por Proteina bruta
milho por pressio prensagem de gérmen de milho processado, L.
podendo ainda conter algum endosperma e Matéria gorda bruta
tegumento.
1.2.12 | Bagaco de gérmen de | Produto da industria de dleo, obtido por Proteina bruta
milho extratado extragdo de gérmen de milho processado.
1.2.13 | Oleo de gérmen de Produto obtido do gérmen de milho. Matéria gorda bruta

milho
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Ndmero Designagado Descri¢ao Declaraces obrigatérias
1.2.14 | Milho intumescido Produto obtido a partir de milho moido ou Amido
partido por tratamento em meio hdmido e
quente e sob pressdo.
1.2.15 Agua de maceracio de | Fracdo liquida concentrada do processo de Humidade, se <45 % ou
milho embebicdo do milho. >65%
Se humidade < 45 %:
— Proteina bruta
1.2.16 | Silagem de milho doce [ Produto da inddstria de processamento do Fibra bruta
milho doce, constituido por carolos, cascas,
base dos grdos, cortados e escorridos ou
prensados. Obtido pelo corte de carolos, cascas
e folhas de milho doce na presenga de grios de
milho doce.
1.2.17 | Milho triturado Produto obtido por degerminacio de milho Fibras em bruto
degerminado triturado. E constituido, principalmente, por "
fragmentos de endosperma e pode conter Amido
algum gérmen de milho e particulas da pelicula
exterior.
1.3.1 Milho paingo Grios de Panicum miliaceum L.
1.4.1 Aveia Gridos de Avena sativa L. e outras cultivares de
aveia.
1.4.2 Aveia descascada Grios descascados de aveia. Podem ser tratados
pelo vapor.
1.4.3 Flocos de aveia Produto obtido por cozedura a vapor ou Amido
microniza¢do por infravermelhos e rolagem de
aveia descascada. Pode conter uma pequena
proporc¢io de cascas de aveia.
1.4.4 | Sémea de aveia Produto obtido durante o processamento de Fibra bruta
aveia descascada e crivada em farinha e grumos 4
de aveia. E constituido principalmente por Amido
sémea grosseira de aveia e algum endosperma.
1.4.5 Sémea grosseira de Produto do fabrico da farinha, obtido a partir | Fibra bruta
aveia de grios descascados de aveia crivados. E
constituido principalmente por fragmentos das
camadas exteriores e por particulas do grdo, ao
qual foi retirada a maior parte do endosperma.
1.4.6 Casca de aveia Produto obtido durante o descasque de graos de | Fibra bruta
aveia.
1.4.7 | Aveia intumescida Produto obtido a partir de aveia moida ou Amido
partida por tratamento em meio himido e
quente e sob pressdo.
1.4.8 Grumos de aveia Aveia limpa com remogdo da casca. Fibra bruta
Amido
1.4.9 Farinha de aveia Produto obtido durante a moenda de grdos de | Fibra bruta
aveia. )
Amido
1.4.10 | Aveia forrageira Produto da aveia com elevado teor de amido, | Fibra bruta

ap6s decorticagem.
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1.4.11 | Farinha forrageira de Produto obtido durante o processamento de Fibra bruta
aveia aveia descascada e crivada em farinha e grumos
de aveia. E constituido principalmente por
sémea grosseira de aveia e algum endosperma.
1.5.1 | Semente de quinoa Grio inteiro de quinoa (Chenopodium quinoa
extratada Willd.) limpo, do qual foram eliminadas as
saponinas contidas na camada exterior.
1.6.1 | Trinca de arroz Parte do grdo do arroz de Oryza sativa L., com | Amido
um comprimento inferior a trés quartos de um
grdo inteiro. Pode ter sido parboilizado.
1.6.2 | Arroz moido Arroz descascado ao qual foi removida, por Amido
moenda, quase a totalidade da sémea grosseira e
do gérmen. Pode ter sido parboilizado.
1.6.3 | Arroz pré-gelatinizado | Produto obtido a partir de arroz moido ou Amido
trinca de arroz através de pré-gelatinizagdo.
1.6.4 | Arroz extrudido Produto da extrusdo da farinha de arroz. Amido
1.6.5 | Flocos de arroz Produto obtido pela floculacio de grios de Amido
arroz ou trinca pré-gelatinizados.
1.6.6 | Arroz descascado Arroz paddy (Oryza sativa L.) em que apenas a | Amido
casca foi removida. Pode ser parboilizado. Os i
de d de | Fibra bruta
processos de descasque e manuseamento pode
conduzir a uma certa perda de sémea grosseira.
1.6.7 | Arroz forrageiro moido | Produto da moagem de arroz forrageiro, Amido
constituido por grios verdes, imaturos ou
gessados, obtidos durante o processamento do
arroz descascado, ou por grdos de arroz
normais descascados, manchados ou amarelos.
1.6.8 | Farinha de arroz Produto obtido durante a moenda de arroz Amido
branqueado. Pode ter sido parboilizado.
1.6.9 | Farinha de arroz Produto obtido durante a moenda de arroz Amido
descascado descascado. Pode ter sido parboilizado. i
Fibra bruta
1.6.10 | Sémea grosseira de Produto da moenda de arroz, constituido Fibra bruta
arroz principalmente pelas camadas exteriores do
grio (pericarpo, tegumento, nicleo, aleurona)
com parte do gérmen. Pode ter sido
parboilizado ou extrudido.
1.6.11 | Sémea grosseira de Produto da moenda de arroz, constituido Fibra bruta

arroz com carbonato
de célcio

principalmente pelas camadas exteriores do
grio (pericarpo, tegumento, nicleo, aleurona)
com parte do gérmen. Pode conter, no médximo,
23 % de carbonato de cilcio utilizado como
adjuvante tecnoldgico. Pode ter sido
parboilizado.

Carbonato de célcio
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Namero Designagado Descri¢do Declaraces obrigatérias
1.6.12 | Sémea grosseira Sémea grosseira de arroz resultante da extracdo | Fibra bruta
desengordurada de de dleo. Pode ser protegida no rdmen.
arroz

1.6.13 | Oleo de sémea Oleo extratado de sémea grosseira de arroz Matéria gorda bruta

grosseira de arroz estabilizada.

1.6.14 | Sémea de arroz Produto da producdo de farinha e amido de Amido, se > 20 %
arroz, obtido por moenda por via seca ou 2 b )
himida e peneiramento. E constituido Proteina bruta, se > 10 %
principalmente por amido, proteina, matéria Matéria gorda bruta, se > 5 %
gorda e fibra. Pode ter sido parboilizado. Pode
conter, no maximo, 0,25 % de sédio e até Fibra bruta
0,25 % de sulfato.

1.6.15 | Sémea de arroz com Produto da moenda de arroz constituido, Amido

carbonato de célcio principalmente, por particulas da camada de a b
aleurona e por endosperma. Pode conter até Proteina bruta
0 P
23 % de carbona’tO. de cdlcio ut111.zad0 como Matéria gorda bruta
adjuvante tecnoldgico. Pode ter sido
parboilizado. Fibra bruta
Carbonato de cilcio

1.6.17 | Gérmen de arroz Produto da moenda de arroz constituido, Matéria gorda bruta
principalmente, pelo gérmen. ,

Proteina bruta

1.6.18 | Bagaco de gérmen de Produto restante depois de triturado o gérmen | Proteina bruta

arroz por pressio de arroz para extra¢do do 6leo. L
Matéria gorda bruta
Fibra bruta

1.6.20 | Proteina de arroz Produto da produgdo de amido de arroz, obtido | Proteina bruta
por moenda em meio himido, peneiramento,
separagdo, concentracdo e secagem.

1.6.21 | Alimento liquido para | Produto liquido concentrado decorrente da Amido

animais de arroz moenda em meio hdmido e peneiramento do
arroz.

1.6.22 | Arroz, expandido Produto obtido pela expansdo de graos de arroz | Amido
ou de trincas.

1.6.23 | Arroz fermentado Produto obtido pela fermentagio do arroz. Amido

1.6.24 | Arroz deformado, Produto da moenda do arroz, constituido, Amido

moido/Arroz gessado, | principalmente, por grios deformados efou
moido gessados efou danificados, inteiros ou partidos.
Pode ser parboilizado.

1.6.25 | Arroz imaturo, moido | Produto da moenda do arroz, constituido, Amido
principalmente, por grdos imaturos ef/ou
gessados.

1.7.1 Centeio Grios de Secale cereale L.

1.7.2 Sémea de centeio Produto do fabrico da farinha, obtido a partir | Amido
de centeio crivado. E constituido principalmente |

Fibra bruta

por particulas de endosperma, com fragmentos
finos das camadas exteriores e vdrias partes do
grao.
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Designagao

Descrigdo

Declarages obrigatorias

1.7.3

Farinha forrageira de
centeio

Produto do fabrico da farinha, obtido a partir
de centeio crivado. E constituido principalmente
por fragmentos das camadas exteriores e por
particulas do grdo ao qual foi retirado menos
endosperma do que a sémea grosseira de
centeio.

Amido

Fibra bruta

Sémea grosseira de
centeio

Produto do fabrico da farinha, obtido a partir
de centeio crivado. £ constituido principalmente
por fragmentos das camadas exteriores e por
particulas do grdo ao qual foi retirada a maior
parte do endosperma.

Amido

Fibra bruta

1.8.1

Sorgo; [Milo]

Graos/sementes de Sorghum bicolor (L.) Moench.

1.8.2

Sorgo branco

Gréos de sorgo branco.

1.8.3

Gldten feed de sorgo

Produto seco obtido durante a separagdo do
amido de sorgo. E constituido principalmente
por sémea grosseira ¢ uma pequena quantidade
de gliten. O produto pode também incluir
residuos secos da dgua de maceragdo, podendo
conter gérmen.

Proteina bruta

1.9.1

Espelta

Grios de espelta Triticum spelta L., Triticum
dicoccum Schrank, Triticum monococcum.

1.9.2

Sémea grosseira de
espelta

Produto do fabrico de farinha de espelta. E
constituido, principalmente, pelas camadas
exteriores e por alguns fragmentos de gérmen
de espelta, com algumas particulas de
endosperma.

Fibra bruta

1.9.3

Casca de espelta

Produto obtido durante o descasque de grios de
espelta.

Fibra bruta

1.9.4

Sémea de espelta

Produto obtido durante o processamento de
espelta descascada e crivada em farinha de
espelta. E constituido principalmente por
particulas de endosperma com fragmentos finos
das camadas exteriores e alguns residuos da
crivagem dos grdos.

Fibra bruta

Amido

1.10.1

Triticale

Grados do hibrido Triticum x Secale cereale.

1.11.1

Trigo

Grdos de Triticum aestivum L., Triticum durum
Desf. e outras cultivares de trigo. Podem ser
protegidos no rtmen.

1.11.2

Radiculas de trigo

Produto da germinagdo do trigo para malte e
limpeza do malte constituido por radiculas,
particulas e cascas de cereais e de pequenos
grios de trigo maltado.

1.11.3

Trigo pré-gelatinizado

Produto obtido a partir de trigo moido ou
partido por tratamento em meio himido e
quente e sob pressdo.

Amido

1.11.4

Sémea de trigo

Produto do fabrico da farinha, obtido a partir
de grios de trigo crivados ou de espelta
descascada. £ constituido principalmente por
particulas de endosperma com fragmentos finos
das camadas exteriores e alguns residuos da
crivagem dos grdos.

Fibra bruta

Amido
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Namero Designagado Descri¢do Declaraces obrigatérias
1.11.5 | Flocos de trigo Produto obtido por cozedura a vapor ou Fibra bruta
micronizacdo por infravermelhos e rolagem de "
trigo descascado. Pode conter uma pequena Amido
proporgdo de cascas. Pode ser protegido no
ramen.
1.11.6 | Farinha forrageira de Produto do fabrico da farinha ou da maltagem, | Fibra bruta
trigo obtido a partir de graos de trigo crivados ou de
espelta descascada. E constituido principalmente
por fragmentos das camadas exteriores e por
particulas do grdo, ao qual foi retirado menos
endosperma do que a sémea grosseira de trigo.
1.11.7 | Sémea grosseira de Produto do fabrico da farinha ou da maltagem, | Fibra bruta
trigo (°) obtido a partir de graos de trigo crivados ou de
espelta descascada. E constituido principalmente
por fragmentos das camadas exteriores e por
particulas do grdo, ao qual foi retirada a maior
parte do endosperma.
1.11.8 | Particulas de trigo Produto obtido por um processo que combina | Amido
maltado e fermentado | a maltagem e a fermentagdo de trigo e de sémea |
grosseira de trigo. O produto ¢ entdo seco e Fibra bruta
triturado.
1.11.10 | Fibra de trigo Fibra extratada do processamento do trigo. E | Humidade, se < 60 % ou
constituida principalmente por fibra. >80 %
Se humidade < 60 %:
— Fibra bruta
1.11.11 | Gérmen de trigo Produto da moenda da farinha constituido Proteina bruta
essencialmente por gérmen de trigo rolado ou L
ndo, podendo ainda conter fragmentos de Matéria gorda bruta
endosperma e camadas exteriores.
1.11.12 | Gérmen de trigo Produto da fermentacio do gérmen de trigo Proteina bruta
fermentado com microrganismos inativados. -
Matéria gorda bruta
1.11.13 | Bagaco de gérmen de | Produto do fabrico de dleo, obtido por Proteina bruta
trigo por pressio prensagem do gérmen de trigo [Triticum
aestivum L.), Triticum durum Desf. e outras
cultivares de trigo) e de espelta descascada
(Triticum spelta L., Triticum dicoccum Schrank,
Triticum monococcum L.)] podendo ainda conter
partes do endosperma e tegumento.
1.11.15 | Proteina de trigo Proteina de trigo extratada durante a producdo | Proteina bruta
de amido ou etanol, podendo ser parcialmente
hidrolisada.
1.11.16 | Gliiten feed de trigo Produto do fabrico de amido e gliiten de trigo. | Humidade, se <45 % ou
E constituido por sémea grosseira, da qual o > 60 %
gérmen pode ter sido parcialmente removido. ) .
Podem estar adicionados soltveis de trigo, trigo Se humidade < 45 %:
partido e outros produtos derivados de amido e | _ p.oieina bruta
da refinagdo de produtos a base de amido.
— Amido
1.11.18 | Gliten de trigo Proteina de trigo caracterizada por uma elevada | Proteina bruta

visco-elasticidade na sua forma hidratada com
um minimo de 80 % de proteina (N x 6,25) e
um méximo de 2 % de cinza na matéria seca.




L 29/18

Jornal Oficial da Unido Europeia

30.1.2013

Nimero Designagao Descrigdo Declaraces obrigatérias
1.11.19 | Amido liquido de trigo | Produto obtido da produgdo de amido/glucose e | Humidade, se < 65 % ou
de glaten de trigo. >85%
Se humidade < 65 %:
— Amido
1.11.20 | Amido de trigo Produto obtido durante a producio de amido | Proteina bruta
contendo proteina de trigo contendo amido parcialmente .
parcialmente acucarado, proteinas solveis e outras partes Amido
desacucarado soltiveis do endosperma. Aclicares totais, expressos em
sacarose
1.11.21 | Soldveis de trigo Produto do trigo obtido apds extragdo da Humidade, se < 55 % ou
proteina e do amido por via himida. Pode ser | > 85 %
hidrolisado. .
Se humidade < 55 %:
— Proteina bruta
1.11.22 | Concentrado de Subproduto himido libertado apés a Humidade, se < 60 % ou
levedura de trigo fermentagdo do amido de trigo para produgdo | >80 %
de dlcool. )
Se humidade < 60 %:
— Proteina bruta
1.11.23 | Residuos da crivagem | Produto da crivagem mecanica (fracionamento), | Fibra bruta
do trigo para maltagem | constituido por grios de trigo de tamanho
inferior ao regulamentar e respetivas fracdes
separadas antes do processo de maltagem.
1.11.24 | Grdo e finos de trigo Produto constituido por fragdes de grios de Fibra bruta
para maltagem trigo e de malte separadas durante a produgdo
de malte.
1.11.25 | Cascas de trigo para Produto da limpeza do trigo para maltagem Fibra bruta
maltagem constituido por fragdes de casca e particulas.
1.12.2 | Farinha de grios () Farinha da moenda de gréos. Amido
Fibra bruta
1.12.3 | Concentrado de Produtos concentrados e secos obtidos de grdos | Proteina bruta
proteina de grios (%) ap6s a remocio do amido através de
fermentagdo por leveduras.
1.12.4 | Residuos da crivagem | Produtos da crivagem mecanica Fibra bruta
dos grios de cereais (*) | (fracionamento), constituidos por pequenos
grios e fragdes de grios, possivelmente
germinados, separados antes de qualquer outro
tratamento subsequente dos grdos. Os produtos
contém mais fibra bruta (por ex., cascas) do que
os cereais ndo fracionados.
1.12.5 | Gérmen de grios (%) Produto da moenda da farinha e do fabrico de | Proteina bruta,

amido constituido essencialmente por gérmen
de grios, rolados ou nio, podendo ainda conter
fragmentos de endosperma e camadas
exteriores.

Matéria gorda bruta
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1.12.6

Xarope de dgua de
maceragio dos grios (*)

Produto de grdos obtido por evapora¢io do
concentrado da dgua de maceragio da
fermentagdo e da destilagdo de grdos, utilizado
na produgdo de dlcool de cereais.

Humidade, se <45 % ou
>70 %

Se humidade < 45 %:

— Proteina bruta

1.12.7

Residuos hamidos da
inddstria da
destilagdo (%)

Produto hdmido correspondente a fracdo sélida
obtida por centrifugagdo efou filtracio da dgua
de maceragio de grios fermentados e
destilados, utilizado na producdo de dlcool de
cereais.

Humidade, se < 65 % ou
> 88 %

Se humidade < 65 %:

— Proteina bruta

1.12.8

Soldveis concentrados
da inddstria de
destilagdo (%)

Produto hiimido da produgdo de dlcool por
fermentagdo e destilagio de um mosto de trigo
e xarope de agclicar, apOs separagdo prévia da
sémola grosseira e do gldten. Pode conter
células mortas efou partes dos microrganismos
da fermentagdo.

Humidade, se < 65 % ou
> 88 %

Se humidade < 65 %:

— Proteina bruta, se > 10 %

1.12.9

«Dréches» e solaveis da
inddstria de
destilagdo (%)

Produto obtido durante a producio de dlcool
por fermentacdo e destilagio de um mosto de
grios de cereais efou outros produtos contendo
amido e agticar. Pode conter células mortas efou
partes dos microrganismos da fermentagdo.
Pode conter 2 % de sulfato. Pode ser protegido
no rdmen.

Humidade, se < 60 % ou
>80 %

Se humidade < 60 %:

— Proteina bruta

1.12.10

«Dréches» escuros da
inddstria de destilacdo

Produto da destilagdo do dlcool, obtido por
secagem dos residuos sélidos de graos
fermentados. Podem ser protegidos no rtimen.

Proteina bruta

1.12.11

«Dréches» escuros da
indastria de

destilacio (*);
[«Dréches» secos e
solaveis da indistria de
destilagdo] ()

Produto da destilacdo do dlcool, obtido por
secagem dos residuos sélidos de grdos
fermentados, aos quais foram adicionados
xarope de residuos da fermentagdo ou residuos
evaporados das dguas de maceracdo. Pode ser
protegido no rimen.

Proteina bruta

1.12.12

Residuos de cereais do
fabrico de cerveja ()

Produto do fabrico de cerveja, constituido por
residuos de cereais maltados e ndo maltados e
outros produtos amildceos, que podem conter
materiais de lGpulo. Tipicamente
comercializados numa forma hiimida mas
podendo igualmente ser vendidos numa forma
seca. Pode conter até 0,3 % de
dimetilpolissiloxano, pode conter até 1,5 % de
enzimas, pode conter até 1,8 % de bentonite.

Humidade, se < 65 % ou
> 88 %

Se humidade < 65 %:

— Proteina bruta

1.12.13

Borra (%)

Produto sdlido da produgdo de uisque de malte.
E constituido pelos residuos da extragio de
dgua quente de cevada maltada. Tipicamente
comercializado na forma hiimida apds remogio
do extrato pela forca da gravidade.

Humidade, se < 65 % ou
> 88 %

Se humidade < 65 %:

— Proteina bruta
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1.12.14 | Graos do filtro de Produto sélido da produgéo de cerveja, extrato | Humidade, se < 65 % ou
mosto de malte e uisque. E constituido por residuos da | > 88 %
extragdo com 4gua quente do malte triturado e hum .
eventualmente outros produtos ricos em acticar | 5¢ umidade < 65 %:
ou amld?. ".l"lplcan}ente cot?eraahzado na __ Proteina bruta
forma hiimida apds remogio do extrato por
prensagem.
1.12.15 | Rescaldo Produto que permanece no alambique ap6s a | Proteina bruta, se > 10 %
primeira destilacdo (lavado) de um malte.
1.12.16 | Xarope de rescaldo Produto da primeira destilacdo (lavado) de um | Humidade, se <45 % ou

malte produzido pela evaporagdo da vinhaga
que fica no alambique.

>70%
Se humidade < 45 %:

Proteina bruta

(") Esta designacdo pode ser completada com a espécie de cereal.

(%) De notar que, em lingua inglesa, «maize» pode igualmente ser referido como «corn». Esta referéncia é vélida para todos os produtos a

base de milho.

(%) Sempre que este produto tenha sido submetido a uma moagem fina, o termo qualificativo «fina» pode ser aditado a designacdo ou a

designacdo pode ser substituida por uma denominacdo correspondente.
() A designagdo pode ser completada com a espécie de cereal.

2. Sementes ou frutos oleaginosos e seus produtos derivados

Namero Designagao Descrigao Declaragdes obrigatorias
2.1.1 | Bagago de babacu por | Produto da industria do dleo, obtido por Proteina bruta
pressio prensagem de nozes de palmiste de babacu, L
variedade da espécie Orbignya. Matéria gorda bruta
Fibra bruta
2.2.1 | Sementes de camelina | Sementes de Camelina sativa L. Crantz.
2.2.2 | Bagaco de camelina por | Produto da indistria do dleo, obtido por Proteina bruta
pressao prensagem de sementes de camelina. »
Matéria gorda bruta
Fibra bruta
2.2.3 | Bagaco de camelina Produto da industria do dleo, obtido por Proteina bruta
extratado extra¢do e tratamento térmico adequado de
bagaco de sementes de camelina por pressdo.
2.3.1 | Cascas de cacau Tegumentos de sementes secas ¢ torradas de Fibra bruta
cacau Theobroma cacao L.
2.3.2 | Peliculas de cacau Produto obtido pelo processamento de favas de | Fibra bruta
cacau. )
Proteina bruta
2.3.3 | Bagaco de favas de Produto da industria do dleo, obtido por Proteina bruta

cacau parcialmente
decorticadas extratado

extragdo a partir de favas secas e torradas de
cacau Theobroma cacao L. as quais foi retirada
uma parte das cascas.

Fibra bruta
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2.4.1 | Bagaco de copra (coco) | Produto da indistria do 6leo, obtido por Proteina bruta
por pressio prensagem a partir da améndoa seca L

(endosperma) e da casca exterior (tegumento) da | Matéria gorda bruta
semente de coqueiro Cocos nucifera L. Fibra bruta

2.42 | Bagaco de copra (coco) | Produto da inddstria do dleo, obtido por Proteina bruta
por pressio, prensagem e hidrdlise enzimdtica a partir da L
hidrolisado améndoa seca (endosperma) e da casca exterior Matéria gorda bruta

(tegumento) da semente do coqueiro Cocos Fibra bruta
nucifera L.

2.4.3 | Bagaco de copra (coco) | Produto da inddstria do 6leo, obtido por Proteina bruta

extratado extragdo a partir da améndoa seca (endosperma)
e da casca exterior (tegumento) da semente de
coqueiro.

2.5.1 | Sementes de algodido Sementes de algoddo Gossypium spp. das quais

foram removidas as fibras. Pode ser protegido
no ramen.

2.5.2 | Bagaco de sementes de | Produto da indistria do 6leo, obtido por Proteina bruta
algoddo parcialmente extragdo a partir de sementes de algoddo as )
decorticadas extratado | quais foram retiradas as fibras e uma parte das Fibra bruta

cascas. (Teor mdximo de fibra bruta: 22,5 % na
matéria seca). Pode ser protegido no rimen.

2.5.3 | Bagaco de algodio, Produto da inddstria do 6leo, obtido por Proteina bruta
obtido por pressio prensagem a partir de sementes de algoddo as |

quais foram retiradas as fibras. Fibra bruta
Matéria gorda bruta

2.6.1 | Bagaco de amendoim Produto da inddstria do dleo, obtido por Proteina bruta
parcialmente prensagem a partir de amendoim Arachis .
decorticado por hypogaea L. parcialmente decorticado e de outras Matéria gorda bruta
pressio espécies de Arachis. Fibra bruta

(Teor méximo de fibra bruta: 16 % na matéria
seca).

2.6.2 | Bagaco de amendoim Produto da inddstria do dleo, obtido por Proteina bruta
parcialmente extragdo a partir de bagaco por pressdo de i
decorticado extratado | amendoim parcialmente decorticado. (Teor Fibra bruta

maximo de fibra bruta: 16 % na matéria seca).

2.6.3 | Bagaco de amendoim Produto da inddstria do dleo, obtido por Proteina bruta
decorticado por prensagem a partir de amendoim decorticado. L. q
pressio Matéria gorda bruta

Fibra bruta

2.6.4 | Bagaco de amendoim Produto da industria do 6leo, obtido por Proteina bruta

decorticado extratado | extragdo a partir do bagaco de amendoim )
decorticado por pressio. Fibra bruta
2.7.1 | Bagaco de sumaiima Produto da industria do éleo, obtido por Proteina bruta

(capoque) por pressio

prensagem de sementes de sumatima (capoque)
(Ceiba pentadra L. Gaertn.).

Fibra bruta
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2.8.1 | Sementes de linho Sementes de linho Linum usitatissimum L.

(pureza botanica minima: 93 %) inteiras,

achatadas, ou trituradas. Podem ser protegidas

no ramen.

2.8.2 | Bagaco de sementes de | Produto da indistria do dleo, obtido por Proteina bruta
linho por pressio prensagem de sementes de linho. (Pureza L. dab

botanica minima: 93 %). Matéria gorda bruta
Fibra bruta

2.8.3 | Bagaco de sementes de | Produto da industria do dleo, obtido por Proteina bruta
linho extratado extracdo e tratamento térmico adequado de

bagaco de sementes de linho por pressdo. Pode
ser protegido no rdmen.

2.8.4 | Forragem de bagaco de | Produto da indtstria do 6leo, obtido por Protefna bruta
sementes de linho por | prensagem de sementes de linho. (Pureza . dab
pressdo botanica minima: 93 %). Pode conter, no Matéria gorda bruta

A 0,
mdximo, 1 % de terra descolorante usada e Fibra bruta
adjuvante de filtracdo (por ex., terra de
diatomdceas, silicatos amorfos e silica,
filossilicatos e fibras de celulose ou de madeira)
e lecitinas brutas provenientes de unidades
integradas de trituragdo e refinagdo.

2.8.5 | Forragem de bagaco de | Produto da industria do dleo, obtido por Proteina bruta
sementes de linho extragdo e tratamento térmico adequado de
extratado bagaco de sementes de linho por pressdo. Pode

conter, no maximo, 1 % de terra descolorante
usada e adjuvante de filtracdo (por ex., terra de
diatomadceas, silicatos amorfos e silica,
filossilicatos e fibras de celulose ou de madeira)
e lecitinas brutas provenientes de unidades
integradas de trituracdo e refinacdo. Pode ser
protegida no rdmen.

2.9.1 | Sémea grosseira de Produto do fabrico da mostarda (Brassica juncea | Fibra bruta
mostarda L.). E constituido por fragmentos das camadas

exteriores e particulas de grdos.

2.9.2 | Bagaco de sementes de | Produto obtido pela extragio de 6leo volatil de | Proteina bruta
mostarda extratado sementes de mostarda.

2.10.1 | Sementes de niger Sementes de niger Guizotia abyssinica (L.F.) Cass.

2.10.2 | Bagaco de sementes de | Produto da indistria do 6leo, obtido por Proteina bruta
niger por pressio prensagem a partir de sementes de niger (Cinza L.

insoliivel em HCl: méaximo 3,4 %). Matéria gorda bruta
Fibra bruta
2.11.1 | Polpa de azeitona Produto da inddistria do azeite, obtido por Proteina bruta

extracdo a partir de azeitonas Olea europaea L.
prensadas e separadas, na medida do possivel,
dos pedagos de carogo.

Fibra bruta

Matéria gorda bruta
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2.11.2 | Forragem de bagaco de | Produto da industria do azeite, obtido por Proteina bruta
azeitona extragdo e tratamento térmico adequado sobre a |
desengordurada polpa da azeitona separada, na medida do Fibra bruta

possivel, dos pedagos de caroco. Pode conter,
no maximo, 1 % de terra descolorante usada e
adjuvante de filtracdo (por ex., terra de
diatomadceas, silicatos amorfos e silica,
filossilicatos e fibras de celulose ou de madeira)
e lecitinas brutas provenientes de unidades
integradas de tritura¢do e refinacdo.

2.11.3 | Bagaco de azeitona Produto da industria do azeite, obtido por Proteina bruta
desengordurado extracdo e tratamento térmico adequado sobre a |

polpa da azeitona separada, na medida do Fibra bruta
possivel, dos pedacos de caroco.

2.12.1 | Bagaco de palmiste por | Produto da inddstria do 6leo, obtido por Proteina bruta
pressdo prensagem a partir da noz de palma Elaeis )

) ; . . Fibra bruta
guineensis Jacq., Corozo oleifera (HBK) L. H. Bailey
(Elaeis melanococca fmct.), é& qu’al foi retirado, Matéria gorda bruta
tanto quanto possivel, o invélucro lenhoso.

2.12.2 | Bagaco de palmiste Produto da inddstria do dleo, obtido por Proteina bruta
extratado extragdo a partir de nozes de palmiste as quais |

foi retirado, tanto quanto possivel, o invélucro Fibra bruta
lenhoso.

2.13.1 | Sementes de abébora e | Sementes de Cucurbita pepo L. e vegetais do
abdébora-menina género Cucurbita.

2.13.2 | Bagaco de sementes de | Produto da inddstria do 6leo, obtido por Protefna bruta
abdbora e abobora- prensagem a partir de sementes de Cucurbita .
menina por pressio pepo L. e plantas do género Cucurbita. Matéria gorda bruta

2.14.1 | Oleo de colza (!) Sementes de colza Brassica napus L. ssp. oleifera

(Metzg.) Sinsk., de «Indian sarson» Brassica napus
L. var. Glauca (Roxb.) O.E. Schulz e de colza
Brassica rapa ssp. oleifera (Metzg.) Sinsk. Pureza
boténica minima: 94 %. Podem ser protegidas
no rimen.

2.14.2 | Bagaco de colza por Produto da industria do dleo, obtido por Proteina bruta
pressao prensagem de sementes de colza. Pode ser L

protegido no rimen. Matéria gorda bruta
Fibra bruta
2.14.3 | Bagaco de colza Produto da inddstria do dleo, obtido por Proteina bruta
extratado extragdo e tratamento térmico adequado de
bagaco de colza por pressdo. Pode ser protegido
no rumen.
2.14.4 | Sementes de colza Produto obtido a partir de colza completa por | Proteina bruta

extrudidas

tratamento em meio hdmido e quente e sob
pressdo, aumentando a gelatinizacio do amido.
Pode ser protegido no rdmen.

Matéria gorda bruta




L 29/24

Jornal Oficial da Unido Europeia

30.1.2013

Nimero Designagao Descrigdo Declaraces obrigatérias

2.14.5 | Concentrado de Produto da industria do dleo, obtido por Proteina bruta
proteina de sementes separacdo da fragdo proteica do bagago de colza
de colza por pressdo ou de sementes de colza.

2.14.6 | Forragem de bagaco de | Produto da indtstria do dleo, obtido por Proteina bruta
colza por pressio prensagem de sementes de colza. Pode conter, L.

no maximo, 1 % de terra descolorante usada e Matéria gorda bruta
at.iJuvan’te de f}lFragao (por ex., terra de Fibra bruta
diatomadceas, silicatos amorfos e silica,

filossilicatos e fibras de celulose ou de madeira)

e lecitinas brutas provenientes de unidades

integradas de trituracdo e refinacdo. Pode ser

protegido no rtimen.

2.14.7 | Forragem de bagaco de | Produto da inddstria do dleo, obtido por Protefna bruta
colza extratado extracdo e tratamento térmico adequado de

bagaco de colza por pressdo. Pode conter, no
méximo, 1 % de terra descolorante usada e
adjuvante de filtracdo (por ex., terra de
diatomadceas, silicatos amorfos e silica,
filossilicatos e fibras de celulose ou de madeira)
e lecitinas brutas provenientes de unidades
integradas de trituracdo e refinagdo. Pode ser
protegido no rtimen.

2.15.1 | Sementes de cirtamo Sementes de cdrtamo Carthamus tinctorius L.

2.15.2 | Bagaco de cdrtamo Produto da industria do dleo, obtido por Proteina bruta
parcialmente extragdo a partir de sementes de cdrtamo bra b
decorticado extratado | parcialmente decorticadas. Fibra bruta

2.15.3 | Cascas de cdrtamo Produto obtido durante o descasque de Fibra bruta

sementes de cdrtamo.

2.16.1 | Sementes de sésamo Sementes de Sesamum indicum L.

2.17.1 | Sementes de sésamo Produto da industria do dleo, obtido pela Proteina bruta
parcialmente remocdo de parte das cascas. bra b
descascadas Fibra bruta

2.17.2 | Cascas de sésamo Produto obtido durante o descasque de Fibra bruta

sementes de sésamo.

2.17.3 | Bagaco de sésamo por | Produto da indistria do 6leo, obtido por Proteina bruta
pressio prensagem de sementes de sésamo (cinza )

sol . mAxi 9 Fibra bruta
insoltivel em HCl: médximo 5 %).
Matéria gorda bruta

2.18.1 | Soja tostada Sementes de soja (Glycine max L. Merr.)

submetidas a um tratamento térmico adequado.
(Atividade uredsica mdxima: 0,4 mg
N/g x min.). Podem ser protegidos no rimen.
2.18.2 | Bagaco de soja por Produto da industria do dleo, obtido por Proteina bruta

pressao

prensagem de sementes de soja.

Matéria gorda bruta

Fibra bruta
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2.18.3 | Bagaco de soja Produto da industria do 6leo, obtido de Proteina bruta
extratado sementes de soja apds extracdo e tratamento )
térmico adequado. (Atividade uredsica mdxima: Fibra bruta
0,4 mg Nfg x min.). se > 8 % na matéria seca
Pode ser protegido no rimen.
2.18.4 | Bagaco de soja Produto da industria do dleo, obtido de Proteina bruta
descascada extratado sementes de soja descascadas apds extragdo e
tratamento térmico adequado. (Atividade
uredsica maxima: 0,5 mg N/g x min.). Pode ser
protegido no rimen.
2.18.5 | Cascas de soja Produto obtido durante o descasque da soja. Fibra bruta
2.18.6 | Soja extrudida Produto obtido a partir de sementes de soja por | Proteina bruta
tratamento em meio hdmido e quente e sob L
pressdo, aumentando a gelatinizacdo do amido. Matéria gorda bruta
Pode ser protegido no rimen.
2.18.7 | Concentrado proteico | Produto obtido de sementes de soja descascadas | Proteina bruta
de soja e desengorduradas, apds fermentagdo ou uma
segunda extragdo para reduzir o nivel de extrato
livre de azoto
2.18.8 | Polpa de soja; [Pasta de | Produto obtido durante a extracdo de sementes | Proteina bruta
soja] de soja para a preparacdo de géneros
alimenticios.
2.18.9 | Melagos de soja Produto obtido durante o processamento de Proteina bruta
sementes de soja. »
Matéria gorda bruta
2.18.10 | Produtos da preparacio | Produtos obtidos durante o processamento da | Proteina bruta
da soja soja para obter preparagdes alimentares a base
de soja.
2.18.11 | Soja Soja (Glycine max. L. Merr.) Atividade uredsica se > 0,4 mg
N/g x min.
2.18.12 | Flocos de soja Produto obtido por tratamento com vapor ou | Proteina bruta
por micronizagdo por infravermelhos e rolagem
de soja descascada. (Atividade uredsica maxima:
0,4 mg N/g x min.).
2.18.13 | Forragem de bagaco de | Produto da indistria do 6leo, obtido de Proteina bruta

soja extratado

sementes de soja apés extracdo e tratamento
térmico adequado. (Atividade uredsica mdxima:
0,4 mg N/g x min.). Pode conter, no médximo,
1% de terra descolorante usada e adjuvante de
filtracdo (por ex., terra de diatomdceas, silicatos
amorfos e silica, filossilicatos e fibras de
celulose ou de madeira) e lecitinas brutas
provenientes de unidades integradas de
trituragdo e refinagdo. Pode ser protegido no
ramen.

Fibra bruta

se > 8 % na matéria seca
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2.18.14

Forragem de bagaco de
soja descascada
extratado

Produto da industria do dleo, obtido de
sementes de soja descascadas apds extracdo e
tratamento térmico adequado. (Atividade
uredsica mdxima: 0,5 mg N/g x min.). Pode
conter, no maximo, 1 % de terra descolorante
usada e adjuvante de filtragdo (por ex., terra de
diatomadceas, silicatos amorfos e silica,
filossilicatos e fibras de celulose ou de madeira)
e lecitinas brutas provenientes de unidades
integradas de trituracdo e refinagdo. Pode ser
protegido no rimen.

Proteina bruta

2.19.1

Sementes de girassol

Sementes de girassol Helianthus annuus L.
Podem ser protegidas no rdmen.

2.19.2

Bagaco de girassol por
pressdo

Produto da inddstria do 6leo, obtido por
prensagem de sementes de girassol.

Proteina bruta
Matéria gorda bruta

Fibra bruta

2.19.3

Bagaco de girassol
extratado

Produto da industria do dleo, obtido por
extra¢do e tratamento térmico adequado de
bagaco de girassol por pressdo. Pode ser
protegido no rimen.

Proteina bruta

2.19.4

Bagaco de girassol
despeliculado extratado

Produto da industria do 6leo, obtido por
extragdo e tratamento térmico adequado do
bagaco de girassol por pressio ao qual foi
retirada parte ou a totalidade das cascas. Teor
maéximo de fibra bruta: 27,5 % na matéria seca.

Proteina bruta

Fibra bruta

2.19.5

Cascas de girassol

Produto obtido durante o descasque de
sementes de girassol.

Fibra bruta

2.19.6

Forragem de bagaco de
girassol extratado

Produto da indtstria do 6leo, obtido por
extracdo e tratamento térmico adequado de
bagaco de girassol por pressio. Pode conter, no
méximo, 1 % de terra descolorante usada e
adjuvante de filtracdo (por ex., terra de
diatomdceas, silicatos amorfos e silica,
filossilicatos e fibras de celulose ou de madeira)
e lecitinas brutas provenientes de unidades
integradas de trituragdo e refinagdo. Pode ser
protegido no riimen.

Proteina bruta

2.19.7

Forragem de bagaco de
girassol despeliculado
extratado

Produto da indistria do 6leo, obtido por
extracdo e tratamento térmico adequado do
bagaco de girassol por pressio ao qual foi
retirada parte ou a totalidade das cascas. Pode
conter, no maximo, 1 % de terra descolorante
usada e adjuvante de filtracdo (por ex., terra de
diatomadceas, silicatos amorfos e silica,
filossilicatos e fibras de celulose ou de madeira)
e lecitinas brutas provenientes de unidades
integradas de trituragdo e refinagdo. Teor
maéximo de fibra bruta: 27,5 % na matéria seca.

Proteina bruta

Fibra bruta
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2.20.1 | Oleo e gordura Oleo e gordura obtidos de vegetais (excluindo | Humidade, se > 1 %
vegetal () 6leo da planta de ricino), podendo ser
desmucilaginados, refinados efou hidrogenados.
2.21.1 | Lecitinas brutas Produto obtido durante a desmucilagem do
6leo bruto das sementes ou dos frutos
oleaginosos com dgua. Durante a desmucilagem
do dleo bruto podem ser adicionados 4cido
citrico, acido fosférico ou hidréxido de sédio.
2.22.1 | Sementes de cinhamo | Sementes controladas de cAnhamo Cannabis
sativa L. com um teor mdximo de THC
conforme com a legislagdo da UE.
2.22.2 | Bagago de cinhamo por | Produto da indistria do 6leo, obtido por Proteina bruta
pressio prensagem de sementes de canhamo. i
Fibra bruta
2.22.3 | Oleo de canhamo Produto da indtstria do dleo, obtido por Proteina bruta
prensagem de plantas e sementes de cinhamo. L
Matéria gorda bruta
Fibra bruta
2.23.1 | Sementes de papoila Sementes de Papaver somniferum L.
2.23.2 | Bagago de papoila Produto da indtstria do dleo, obtido por Protefna bruta

extratado

extragdo a partir de bagaco de sementes de
papoila.

(") Quando adequado, pode juntar-se a designagdo a expressio «baixo teor de glucosinolatos», na acecdo da legislagio da Unido Europeia.

Esta referéncia é vdlida para todos os produtos a base de sementes de colza.
(%) Esta designacdo deve ser completada com a espécie vegetal.

3. Sementes de leguminosas e seus produtos derivados

Niimero Designagdo Descri¢do Declaracdes obrigatérias
3.1.1 | Feijoes tostados Sementes de Phaseolus spp. ou Vigna spp.
submetidas a um tratamento térmico adequado.
Podem ser protegidas no rtmen.
3.1.2 | Concentrado proteico | Produto obtido da separacdo da dgua dos Proteina bruta
de feijao feijoes, na produgdo de amido.
3.2.1 | Alfarroba seca Frutos secos da alfarrobeira Ceratonia siliqua L. | Fibra bruta
3.2.3 | Vagens de alfarroba Produto obtido por esmagamento dos frutos Fibra bruta
secas secos (vagens) da alfarrobeira aos quais foram
retiradas as sementes.
3.2.4 | Farinha micronizada de | Produto obtido por micronizagdo dos frutos Fibra bruta

vagens de alfarroba
secas

secos da alfarrobeira aos quais foram retiradas
as sementes.

Aclcares totais expressos em
sacarose

3.2.5

Gérmen de alfarroba

Gérmen da semente de alfarrobeira.

Proteina bruta
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3.2.6 | Bagaco de gérmen de | Produto da indistria do dleo, obtido por Proteina bruta
alfarroba por pressio prensagem de gérmen de alfarroba.
3.2.7 | Sementes de alfarroba | Sementes de alfarrobeira. Fibra bruta
3.3.1 | Grio-de-bico Sementes de Cicer arietinum L.
3.4.1 Ervilha-de-pomba Sementes de Ervum ervilia L.
3.5.1 | Sementes de feno-grego | Sementes de feno-grego (Trigonella foenum-
graecum).
3.6.1 | Farinha de guar Produto obtido apés extragdo de mucilagem de | Proteina bruta
sementes de guar Cyamopsis tetragonoloba (L.)
Taub.
3.6.2 | Farinha de gérmen de | Produto da extra¢do de mucilagem de gérmen | Proteina bruta
guar de sementes de guar.
3.7.1 | Fava forrageira Sementes de Vicia faba L. ssp. faba var. equina
Pers. e var. minuta (Alef.) Mansf.
3.7.2 | Flocos de fava Produto obtido por cozedura a vapor ou Amido
forrageira micronizacdo por infravermelhos e rolagem de ,
fava forrageira descascada. Proteina bruta
3.7.3 | Peliculas de fava Produto obtido durante a despeliculacdo de Fibra bruta
forrageira; [cascas de favas forrageiras, constituido principalmente ,
fava forrageira] pelas camadas exteriores. Proteina bruta
3.7.4 | Fava forrageira Produto obtido durante a despeliculacdo de Proteina bruta
despeliculada favas forrageiras, constituido principalmente .
pelas améndoas de favas forrageiras. Fibra bruta
3.7.5 | Proteina de fava Produto obtido por trituragdo e fracionamento | Proteina bruta
forrageira por fluxo de ar, de favas forrageiras.
3.8.1 | Lentilhas Sementes de Lens culinaris a.o. Medik.
3.8.2 | Cascas de lentilhas Produto obtido durante o descasque de Fibra bruta
sementes de lentilhas.
3.9.1 | Tremoco doce Sementes de Lupinus spp. com baixo teor de
sementes amargas.
3.9.2 | Tremoco doce Sementes descascadas de tremoco doce. Proteina bruta
descascado
3.9.3 | Peliculas de tremogo; Produto obtido durante a despeliculacdo de Protefna bruta
[casca de tremogo] sementes de tremocos, constituido .
incipal 1 d : Fibra bruta
principalmente pelas camadas exteriores.
3.9.4 | Polpa de tremoco Produto obtido apds a extragdo de Fibra bruta
componentes do tremogo.
3.9.5 | Sémea de tremoco Produto obtido durante o fabrico da farinha de | Proteina bruta
tremogo. E constituido principalmente por .
particulas do cotilédone e, em menor Fibra bruta
quantidade, por peliculas.
3.9.6 | Proteina de tremoco Produto obtido da separacdo da dgua do Proteina bruta
tremogo ao produzir amido ou apés trituragdo
e fracionamento por fluxo de ar.
3.9.7 | Farinha proteica de Produto do processamento do tremogo para Proteina bruta

tremogo

produzir uma farinha rica em proteina.
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3.10.1 | Feijio mungo Feijoes de Vigna radiata L.
3.11.1 | Ervilha Sementes de Pisum spp. Podem ser protegidas
no ramen.
3.11.2 | Sémea grosseira de Produto obtido durante o fabrico de farinha de | Fibra bruta
ervilha ervilha. E constituido principalmente por
peliculas retiradas durante a despeliculacio e a
limpeza das ervilhas.
3.11.3 | Flocos de ervilha Produto obtido por cozedura a vapor ou por | Amido
microniza¢do por infravermelhos e rolagem de
ervilhas despeliculadas.
3.11.4 | Farinha de ervilha Produto obtido durante a trituragdo de ervilhas. | Proteina bruta
3.11.5 | Peliculas de ervilha Produto obtido durante o fabrico de farinha de | Fibra bruta
ervilha. E constituido principalmente por
peliculas retiradas durante a despeliculagdo ¢ a
limpeza das ervilhas e, em menor quantidade,
por endosperma.
3.11.6 | Ervilha despeliculada Sementes de ervilhas despeliculadas. Protefna bruta
Fibra bruta
3.11.7 | Sémea de ervilha Produto obtido durante o fabrico de farinha de | Protefna bruta
ervilha. E constituido principalmente por )
particulas do cotilédone e, em menor Fibra bruta
quantidade, por peliculas.
3.11.8 | Residuos da crivagem | Produto da crivagem mecénica constituido por | Fibra bruta
de ervilha fracdes de ervilha separadas antes da
transformagdo subsequente.
3.11.9 | Proteina de ervilha Produto obtido da separacdo da dgua das Proteina bruta
ervilhas ao produzir amido ou apds trituragdo e
fracionamento por fluxo de ar, pode ser
parcialmente hidrolisado.
3.11.10 | Polpa de ervilha Produto obtido apés extragio do amido e da | Humidade, se <70 % ou
proteina das ervilhas por via htimida. E >85%
constituido principalmente por fibra interna e )
amido. Amido
Fibra bruta
Cinza insolavel em HCl, se
> 35 % na matéria seca
3.11.11 | Solaveis de ervilha Produto obtido apés extragao do amido e da | Humidade, se < 60 % ou
proteina das ervilhas por via hiimida. E >85%
constituido principalmente por proteinas B .
solveis e oligossacdridos. Agucares totais
Proteina bruta
3.11.12 | Fibra de ervilha Produto obtido por extracdo apds trituragio e | Fibra bruta
peneiramento das ervilhas despeliculadas.
3.12.1 | Ervilhaca Sementes de Vicia sativa L. var. sativa e outras
variedades.
3.13.1 | Chicharo comum Sementes de Lathyrus sativus L. submetidas a um | Método de tratamento térmico
tratamento térmico adequado.
3.14.1 | Ervilhaca parda Sementes de Vicia monanthos Desf.
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Nimero

Designagao

Descrigdao

Declaragdes obrigatérias

Beterraba sacarina

Raiz de Beta vulgaris L. ssp. vulgaris var. altissima
Doell.

Coroas e pedinculos de
beterraba sacarina

Produto fresco do fabrico do aclicar constituido
principalmente por partes limpas de beterraba
sacarina com ou sem partes de folhas.

Cinza insoltvel em HCI, se
> 5 % na matéria seca

Humidade, se < 50 %

Agiicar (de beterraba);
[sacarose]

Acticar extratado da beterraba sacarina com
recurso a utilizagdo de dgua.

Sacarose

Melacos de beterraba
(sacarina)

Produto xaroposo obtido durante o fabrico ou a
refinacio de actlicar de beterraba sacarina. Pode
conter, no maximo, 0,5 % de agentes
antiespuma. Pode conter, no maximo, 0,5 % de
agentes desincrustantes. Pode conter até 2 % de
sulfato. Pode conter até 0,25 % de sulfito.

Aclicares totais expressos em
sacarose

Humidade, se > 28 %

Melacos de beterraba
(sacarina), parcialmente
desacucarada efou sem
betaina

Produto obtido apds nova extragdo com recurso
a utilizagdo de dgua de sacarose efou betaina de
melagos de beterraba sacarina. Pode conter até
2 % de sulfato. Pode conter até 0,25 % de
sulfito.

Aclicares totais expressos em
sacarose

Humidade, se > 28 %

Melagos de
isomaltulose

Fracdo ndo cristalizada do fabrico de
isomaltulose por conversio enzimadtica da
sacarose de beterraba sacarina.

Humidade, se > 40 %

Polpa de beterraba
(sacarina) himida

Produto do fabrico de acticar constituido por
fatias de beterraba sacarina das quais o agicar
foi extraido com dgua. Teor minimo de
humidade: 82 %. O teor de agticar é baixo e
tem tendéncia a aproximar-se de zero devido a
fermentagdo (icido ldctico).

Cinza insoltvel em HCI, se
> 5 % na matéria seca

Humidade, se < 82 % ou
>92 %

Polpa prensada de
beterraba (sacarina)

Produto do fabrico de acticar constituido por
fatias de beterraba sacarina das quais o agicar
foi extraido com dgua e mecanicamente
prensadas. Teor mdximo de humidade: 82 %. O
teor de agtcar é baixo e tem tendéncia a
aproximar-se de zero devido & fermentacdo
(dcido lactico). Pode conter até 1 % de sulfato.

Cinza insoltvel em HCI, se
> 5 % na matéria seca

Humidade, se < 65 % ou
> 82 %

Polpa prensada de
beterraba (sacarina)
melacada

Produto do fabrico de acticar constituido por
fatias de beterraba sacarina das quais o agicar
foi extraido com dgua, mecanicamente
prensadas e a que se adicionaram melagos. Teor
méximo de humidade: 82 %. O teor de agticar
diminui devido a fermentacdo (dcido lactico).
Pode conter até 1 % de sulfato.

Cinza insolavel em HCI, se
> 5 % na matéria seca

Humidade, se < 65 % ou
> 82 %
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4.1.10 | Polpa de beterraba Produto do fabrico de acticar constituido por | Cinza insoldvel em HCI, se
(sacarina) seca fatias de beterraba sacarina das quais o agticar | > 3,5 % na matéria seca
foi extraido com dgua, mecanicamente i .
prensadas e secas. Pode conter até 2 % de Agtcares totais, expressos em
sulfato sacarose, se > 10,5 %
4.1.11 | Polpa prensada seca de | Produto do fabrico de acticar constituido por | Cinza insolivel em HCl, se
beterraba (sacarina) fatias de beterraba sacarina das quais o agticar | > 3,5 % na matéria seca
melacada foi extraido com dgua, mecanicamente , )
prensadas e secas, a que se adicionaram Acticares totais expressos em
melagos. Pode conter, no mdximo, 0,5 % de sacarose
agentes antiespuma. Pode conter até 2 % de
sulfato.
4.1.12 | Xarope de agticar Produto obtido pelo processamento de agticar | Aglicares totais expressos em
eou melacos. Pode conter até 0,5 % de sulfato. | sacarose
Pode conter até 0,25 % de sulfito. .
Humidade, se > 35 %
4.1.13 | Pedagos de beterraba Produto do fabrico de xarope de beterraba Se secagem
(sacarina) cozidos sacarina comestivel, que pode ser prensado ou L
seco Cinza insoltivel em HCl, se
> 3,5 % na matéria seca
Se prensagem:
Cinza insolavel em HCl, se
>5 % na matéria seca
Humidade, se < 50 %
4.1.14 | Fruto-oligossacdridos Produto obtido de agticar de beterraba sacarina | Humidade, se > 28 %
através de um processo enzimatico.
42.1 | Sumo de beterraba Sumo obtido da prensagem de beterraba Humidade, se < 50 % ou
vermelha (Beta vulgaris convar. crassa var. >60%
conditiva) com subsequente concentragio e 17 insoltivel |
pasteurizagdo, mantendo o tipico sabor e aroma Cinza insolave em HCl, se
do vegetal > 3,5 % na matéria seca
431 | Cenouras Raiz da cenoura amarela ou vermelha Daucus
carota L.
4.3.2 | Peles de cenoura, Produto himido da inddstria de processamento | Amido
vaporizadas de cenouras constituido pelas peles removidas bra b
da raiz da cenoura por tratamento com vapor | Fibra bruta
zs qual'fi pod(; ser adlcilonada uma massa aElx.lhar Cinza insoliivel em HCI, se
¢ amido gelatinoso de cenoura. Teor mdximo | 5 3 59 1y matéria seca
de humidade: 97 %.
Humidade, se < 87 % ou
>97 %
4.3.3 | Raspas de cenoura Produto himido libertado por separacio Amido
mecénica durante o processamento de cenouras | bra b
constituido principalmente por cenouras secas e | FiPra bruta
restos dz cenouras. O pro}dutf) pode ter s/1d.0 Cinza insolavel em HCL, se
submetl. 0 a tratamento térmico. Teor Mximo | 5 3 59 na matéria seca
de humidade: 97 %.
Humidade, se < 87 % ou
>97 %
4.3.4 | Flocos de cenoura Produto obtido pela floculagio de raizes de
cenouras amarelas ou vermelhas, que é
posteriormente seco.
4.3.5 | Cenouras secas Raizes de cenouras amarelas ou vermelhas, Fibra bruta
independentemente da sua apresentagdo, que
sdo posteriormente secas.
4.3.6 | Alimento para animais | Produto constituido pela polpa interna e pelas | Fibra bruta
a base de cenouras peliculas exteriores que sdo secas.
secas
4.41 | Raizes de chicéria Raizes de Cichorium intybus L.
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4.4.2 | Coroas e pedinculos de | Produto fresco do processamento da chicéria. E | Cinza insolivel em HCI, se
chicéria constituido principalmente por pedagos limpos | > 3,5 % na matéria seca
de chicéria e partes de folhas. )
Humidade, se < 50 %
4.43 | Sementes de chicéria | Sementes de Cichorium intybus L.
444 | Polpa prensada de Produto do fabrico de inulina a partir de raizes | Fibra bruta
chicéria de Cichorium intybus L. constituido por fatias de | =~
chicéria mecanicamente prensadas e extratadas. szaomsoluvel cm HC, se
Os hidratos de carbono (solveis) da chicéria e | > 3»> % na matéria seca
a dgua foram removidos parcialmente. Pode Humidade. se < 65 % ou
conter até 1 % de sulfato, e até 0,2 % de sulfito. | 82 %
4.4.5 | Polpa seca de chicéria | Produto do fabrico de inulina a partir de raizes | Fibra bruta
de Cichorium intybus L. constituido por fatias de | - olivel |
chicéria mecanicamente prensadas, extratadas e szaomso avel em HCl, se
secas. Os hidratos de carbono (soltiveis) da >3,5% na matéria seca
chicéria foram extratados parcialmente. Pode
conter até 2 % de sulfato e até 0,5 % de sulfito.
4.4.6 | Raizes de chicoria em | Produto obtido pelo corte, secagem e trituracdo | Fibra bruta
po de raizes de chicéria. Pode conter até 1 % de . . ,
agentes antiaglomerantes. Cinza insolivel cm HC, se
> 3,5 % na matéria seca
4.47 | Melago de chicéria Produto do processamento da chicoria obtido | Proteina bruta
durante a produgdo de inulina e oligofrutose. O |
melago de chicéria é constituido por material Cinza bruta
vegetal orgdnico e por minerais. Pode conter, | fumidade. se < 20 % ou
(o 0 . )
no maximo, 0,5 % de agentes antiespuma. >30%
4.4.8 Vinassa de chicdria Produto da processamento da chicéria, obtido | Proteina bruta
ap6s a separagdo da inulina e da oligofrutose e |
a eluigio por permuta iénica. E constituido por | CinZa bruta
material vegefal. organtcode por minerais. Pode | Humidade, se <30 % ou
conter, no mdximo, 1 % de agentes antiespuma. | 5 40 o
4.49 | Inulina de chicéria A inulina é um frutano extratado das raizes de
Cichorium intybus L. A inulina de chicéria bruta
pode conter até 1 % de sulfato e até 0,5 % de
sulfito.
4.410 | Xarope de oligofrutose | Produto obtido a partir da hidrélise parcial da | Humidade, se <20 % ou
inulina de Cichorium intybus L. O xarope de >30 %
oligofrutose bruto pode conter até 1 % de
sulfato e até 0,5 % de sulfito.
4411 | Oligofrutose seca Produto obtido a partir da hidrdlise parcial da
inulina de Cichorium intybus L. e subsequente
secagem.
4.5.1 Alho seco P6 de cor branca a amarela de alho puro
triturado, Allium sativum L.
4.6.1 Mandioca; [tapioca]; Raizes de Manihot esculenta Crantz, Humidade, se < 60 % ou

[cassava]

independentemente da sua apresentagdo.

>70 %
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Niamero Designagao

Descri¢do

Declaragdes obrigatorias

4.6.2 Mandioca seca

Raizes de mandioca, independentemente da sua
apresentagdo, que sao posteriormente secas.

Amido

Cinza insoltvel em HCl, se
> 3,5 % na matéria seca

4.7.1 | Polpa de cebola

Produto himido que ¢ libertado durante o
processamento de cebolas (género Allium) e é
constituido por cascas e cebolas inteiras. Se for
decorrente do processo de produgdo de 6leo de
cebola, nesse caso é constituido principalmente
por restos cozidos de cebola.

Fibra bruta

Cinza insoltivel em HCl, se
> 3,5 % na matéria seca

4.7.2 Cebola frita

Pedagos de cebolas descascadas e raladas que
sdo posteriormente fritos.

Fibra bruta

Cinza insoltvel em HCl, se
> 3,5 % na matéria seca

Matéria gorda bruta

473 Solaveis de cebola

Produto seco que ¢ libertado durante a
transformacdo de cebolas frescas. E obtido por
extragdo aquosa efou alcodlica, sendo a fracdo
aquosa ou alcodlica separada e atomizada. E
constituido sobretudo por hidratos de carbono.

Fibra bruta

4.8.1 Batata

Tubérculos de Solanum tuberosum L.

Humidade, se <72 % ou
> 88 %

4.8.2 Batata descascada

Batatas as quais foi retirada a casca por
tratamento com vapor.

Amido
Fibra bruta

Cinza insolavel em HCl, se
> 35 % na matéria seca

4.8.3 Casca de batata,
vaporizada

Produto himido da inddstria de processamento
de batatas constituido pelas cascas removidas
por tratamento com vapor do tubérculo da
batata, a0 qual podem ser adicionados uma
massa auxiliar de amido gelatinoso de batata.
Pode ser esmagado.

Humidade, se < 82 % ou
>93%

Amido
Fibra bruta

Cinza insoltavel em HCl, se
> 3,5 % na matéria seca

4.8.4 | Fragmentos de batata

Crua

Produto libertado das batatas, que podem ter
sido descascadas, durante a preparagdo de
produtos & base de batata para consumo
humano.

Humidade, se <72 % ou
> 88 %

Amido
Fibra bruta

Cinza insolavel em HCl, se
> 3,5 % na matéria seca

4.8.5 | Raspas de batata

Produto libertado por separagdo mecénica
durante o processamento de batatas constituido
principalmente por batatas secas e restos de
batatas. O produto pode ter sido submetido a
tratamento térmico.

Humidade, se < 82 % ou
>93%

Amido
Fibra bruta

Cinza insolavel em HCl, se
> 3,5 % na matéria seca

4.8.6 | Batata esmagada

Produto resultante da batata branqueada ou
cozida e depois esmagada.

Amido
Fibra bruta

Cinza insoltvel em HCl, se
> 3,5 % na matéria seca
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4.8.7 | Flocos de batata Produto obtido por secagem em secador de Amido
rolos de batatas lavadas, descascadas ou ndo, e |
vaporizadas. Fibra bruta
Cinza insolivel em HCl, se
> 3,5 % na matéria seca
4.8.8 Polpa de batata Produto do fabrico de amido de batata Humidade, se <77 % ou
constituido por extratado de batatas trituradas. | > 88 %
4.8.9 | Polpa de batata seca Produto seco do fabrico de amido de batata
constituido por extratado de batatas trituradas.
4.8.10 | Proteina de batata Produto do fabrico do amido constituido Proteina bruta
principalmente por substancias proteicas
obtidas apés a separacio do amido.
4.8.11 | Proteina de batata Proteina obtida por uma hidrélise enzimdtica | Proteina bruta
hidrolisada controlada da protefna da batata.
4.8.12 | Proteina de batata Produto obtido pela fermentagdo de proteina da | Proteina bruta
fermentada batata e subsequente pulverizagdo a seco.
4.8.13 | Proteina fermentada de | Produto liquido obtido pela fermentagdo da Proteina bruta
batata, liquida proteina de batata.
4.8.14 | Sumo de batata Produto concentrado do fabrico do amido da | Humidade, se < 50 % ou
concentrado batata constituido pela substancia restante apds | > 60 %
remogdo parcial da fibra, proteina e amido da humi )
polpa completa de batata e evaporacio de parte | ¢ umidade < 50 %:
da dgua. — Proteina bruta
— Cinza bruta
4.8.15 | Granulos de batata Batatas secas (batatas ap6s lavagem, descasque,
redugdo da dimensdo — corte, floculacio, etc. e
remocdo do teor de dgua).
49.1 Batata-doce Tubérculos de Ipomoea batatas L., Humidade, se <57 % ou
independentemente da sua apresentacio. >78%
4.10.1 | Alcachofra de Tubérculos de Helianthus tuberosus L., Humidade, se <75 % ou

Jerusalém;
[Topinambur]

independentemente da sua apresentagio.

>80 %

5. Outras sementes e frutos e seus produtos derivados

Nimero Designagdo Descrigao Declaracdes obrigatérias
5.1.1 Bolota Frutos inteiros de carvalho-roble (Quercus robur

L.), carvalho-alvo [Quercus petraeca (Matt.) Liebl.],

sobreiro (Quercus suber L.) e outras espécies de

carvalho.
5.1.2 | Bolota descascada Produto obtido durante o descasque da bolota. | Proteina bruta

Fibra bruta

5.2.1 | Améndoa Fruto inteiro ou partido de Prunus dulcis, com

ou sem casca.
5.2.2 Casca de améndoa Peliculas de améndoas obtidas de améndoas Fibra bruta

descascadas por separagdo fisica do miolo e
trituradas.
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5.2.3 | Bagaco de améndoa por | Produto da inddstria do 6leo, obtido por Proteina bruta
pressdo prensagem de miolo de améndoa. )
Fibra bruta

5.3.1 | Semente de anis Sementes de Pimpinella anisum.

5.4.1 | Polpa de maga seca; Produto obtido da produgdo de sumo de Malus | Fibra bruta

[bagaco de maga seca] | domestica ou da producdo de cidra. E constituido
principalmente pela polpa interna e pelas
peliculas exteriores que sdo secas. Pode ter sido
despectinizado.

5.4.2 | Polpa de maca Produto himido obtido da produgio de sumo | Fibra bruta

prensada; [Bagaco de de magd ou da produgdo de cidra. E constituido

maci prensado] principalmente pela polpa interna e pelas
peliculas exteriores que sdo prensadas. Pode ter
sido despectinizado.

5.4.3 | Melaco de maci Produto obtido apds produgdo de pectina de | Protefna bruta
polpa de maga. Pode ter sido despectinizado. )

Fibra bruta
Matéria gorda bruta, se > 10 %

5.5.1 | Sementes de beterraba | Sementes de beterraba sacarina.

sacarina

5.6.1 Trigo mouro Sementes de Fagopyrum esculentum.

5.6.2 | Cascas e sémea Produto obtido durante a moenda de grdos de | Fibra bruta

grosseira de trigo trigo mouro.

mouro

5.6.3 | Sémea de trigo mouro | Produto do fabrico da farinha, obtido a partir | Fibra bruta
de trigo mouro crivado. E constituido )

incipal fculas d d Amido
principalmente por particulas de endosperma,
com fragmentos finos das camadas exteriores e
vérias partes do grdo. Ndo pode conter mais de
10 % de fibra bruta.

5.7.1 | Sementes de Sementes de Brassica oleracea var. capitata f.

couve-roxa Rubra.

5.8.1 | Sementes de alpista Sementes de Phalaris canariensis.

5.9.1 | Sementes de alcaravia | Sementes de Carum carvi L.

5.12.1 | Castanha partida Produto da producdo da farinha de castanha Proteina bruta
constituido principalmente por particulas de .
endosperma, com finos fragmentos de Fibra bruta
envelopes e alguns restos de castanhas (Castanea
spp.).

5.13.1 | Polpa de citrinos Produto obtido por prensagem de citrinos Citrus | Fibra bruta
(L.) spp. ou durante a produgdo de sumo de
citrinos. Pode ter sido despectinizado.

5.13.2 | Polpa de citrinos seca | Produto obtido por prensagem de citrinos ou | Fibra bruta
durante a produgdo de sumo de citrinos, que é
posteriormente seco. Pode ter sido
despectinizado.

5.14.1 | Sementes de trevo Sementes de Trifolium pratense L.

violeta

5.14.2 | Sementes de trevo Sementes de Trifolium repens L.

branco

5.15.1 | Cascas de café Produto obtido das sementes descascadas de Fibra bruta

Coffea.
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5.16.1 | Sementes de Sementes de Centaurea cyanus L.
fidalguinhos
5.17.1 | Sementes de pepino Sementes de Cucumis sativus L.
5.18.1 | Sementes de cipreste Sementes de Cupressus L.
5.19.1 | Tamara Frutos de Phoenix dactylifera L. Podem ser secos.
5.19.2 | Sementes de tdmara Sementes inteiras de tamareira. Fibra bruta
5.20.1 | Sementes de funcho Sementes de Foeniculum vulgare Mill.
5.21.1 | Figo Frutos de Ficus carica L. Podem ser secos.
5.22.1 | Carogo de frutos (') Produto constituido pelas sementes interiores
comestiveis de um fruto de casca rija ou de
prundideas.
5.22.2 | Polpa de frutos (') Produto obtido durante a producdo de sumo de | Fibra bruta
frutos e purés de frutos. Pode ter sido
despectinizado.
5.22.3 | Polpa seca de frutos () | Produto obtido durante a producdo de sumo de | Fibra bruta
frutos e purés de frutos, que é posteriormente
seco. Pode ter sido despectinizado.
5.23.1 | Agrido picante Sementes de Lepidium sativum L. Fibra bruta
5.24.1 | Sementes de gramineas | Sementes de gramineas das familias Poaceae,
Cyperaceae e Juncaceae.
5.25.1 | Grainha de uva Grainhas de vitis L. separadas do bagago de uva, | Matéria gorda bruta
antes da extracdo do dleo. .
Fibra bruta
5.25.2 | Bagaco de grainha de Produto obtido da extracdo do dleo de grainhas | Fibra bruta
uva por pressio de uva.
5.25.3 | Bagago de uva Bagaco de uva, seco rapidamente apds a Fibra bruta
extragdo do dlcool, do qual se separaram tanto
quanto possivel os engacos e grainhas.
5.25.4 | Solaveis de grainha de [ Produto obtido a partir de grainha de uva apds | Fibra bruta
uva a produgdo de sumo de uvas. Contém
principalmente hidratos de carbono. Pode ser
concentrado.
5.26.1 | Avela Fruto inteiro ou partido de Corylus (L.) spp.,
com ou sem peliculas.
5.26.2 | Bagago de aveld obtido | Produto da inddstria do 6leo, obtido por Protefna bruta

por pressio

prensagem de miolo de avela.

Fibra bruta
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5.27.1 | Pectina A pectina ¢ obtida por extragdo em fase aquosa
(de variedades naturais) de plantas apropriadas,
geralmente citrinos ou magds. Ndo deve ser
usado outro precipitante organico que ndo o
metanol, etanol e propan-2-ol. Pode conter até
1% de metanol, etanol e propan-2-ol
individualmente ou combinados, numa base
anidra. A pectina é constituida essencialmente
por ésteres metilicos parciais do 4cido
poligalaturénico e respetivos sais de aménio,
sddio, potdssio e cdlcio.
5.28.1 | Sementes de perila Sementes de Perilla frutescens L. e seus produtos
da moenda.
5.29.1 [ Pinhdo Sementes de Pinus (L.) spp.
5.30.1 | Pistdcio Frutos de Pistacia vera L.
5.31.1 | Sementes de plantago | Sementes de Plantago (L.) spp.
5.32.1 | Sementes de ribano Sementes de Raphanus sativus L.
5.33.1 | Sementes de espinafres | Sementes de Spinacia oleracea L.
5.34.1 | Sementes de cardo Sementes de Carduus marianus L.
5.35.1 | Residuo de tomate Produto obtido por prensagem de tomate Fibra bruta
[bagaco de tomate] Solanum lycopersicum L. durante a produgao de
sumo de tomate. E constituido principalmente
por peles e sementes de tomate.
5.36.1 | Sementes de milfolhada | Sementes de Achillea millefolium L.
5.37.1 | Bagago de alperce por | Produto da inddstria do 6leo, obtido por Proteina bruta
pressao prensagem de carocos de alperce (Prunus )
armeniaca L.). Pode conter 4cido cianidrico. Fibra bruta
5.38.1 | Bagaco de cominho Produto da inddstria do 6leo, obtido por Protefna bruta
preto por pressio prensagem de sementes de cominho preto )
(Bunium persicum L.) Fibra bruta
5.39.1 | Bagago de sementes de | Produto da inddstria do 6leo, obtido por Proteina bruta
borragem por pressio | prensagem de sementes de borragem (Borago i
officinalis L.) Fibra bruta
5.40.1 | Bagaco de onagra por | Produto da inddstria do dleo, obtido por Proteina bruta
pressdo prensagem de sementes de onagra (Oenothera L.) |
Fibra bruta
5.41.1 | Bagaco de romi por Produto da inddstria do 6leo, obtido por Proteina bruta
pressdo prensagem de sementes de roma (Punica )
granatum L) Fibra bruta
5.42.1 | Bagaco de noz por Produto da inddstria do dleo, obtido por Proteina bruta

pressdo

prensagem de miolo de nozes (Juglans regia L.)

Fibra bruta

(") Esta designacdo deve ser completada com a espécie vegetal.
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6. Forragens e outros alimentos grosseiros e seus produtos derivados

Namero Designacio Descri¢do Declaragdes obrigatérias
6.1.1 | Acelgas Folhas de Beta spp.
6.2.1 Plantas cerealiferas (') Plantas inteiras de espécies cerealiferas ou suas
partes. Podem ser secas, frescas ou ensiladas.
6.3.1 Palha de cereal (%) Palhas de cereais.
6.3.2 | Palha de cereal Produto obtido por tratamento adequado de Sédio, se tratada com NaOH
tratada (1) (9) palhas de cereais.
6.4.1 | Farinha de trevo Produto obtido por secagem e moenda de trevo | Proteina bruta
Trifolium spp. Pode conter até 20 % de luzerna |
(Medicago sativa L. e Medicago var. Martyn) ou de Fibra bruta
outras plantas forrageiras que tenham sido secas | yn7a insoltivel em HCL se
e moidas juntamente com o trevo. >35% na matéria seca
6.5.1 Farinha de forragem (*); | Produto obtido por secagem, moenda e, em Proteina bruta
[Farinha de erva] (); alguns casos, compactagdo de plantas )
[Farinha verde] (%) forrageiras. Fibra bruta
Cinza insolavel em HCI, se
> 3,5 9% na matéria seca
6.6.1 | Erva seca no campo Espécies de plantas secas no campo. Cinza insolivel em HCl, se
[Feno] > 3,5 % na matéria seca
6.6.2 | Erva seca a alta Produto obtido de plantas (qualquer variedade) | Proteina bruta
temperatura que foram desidratadas artificialmente (sob .
qualquer forma). Fibra
Cinza insolavel em HCl, se
> 35 9% na matéria seca
6.6.3 Gramineas, leguminosas | Culturas ardveis frescas, ensiladas ou secas Cinza insolavel em HCI, se
e outras [forragens] constituidas por gramineas, leguminosas ou > 3,5 % na matéria seca
outras, descritas normalmente como silagem,
feno-silagem, feno ou forragem verde.
6.7.1 | Farinha de cinhamo Farinha triturada de folhas secas de Cannabis Proteina bruta
sativa L.
6.7.2 | Fibra de cinhamo Produto obtido durante o processamento do
canhamo, de cor verde, seco e fibroso.
6.8.1 | Palha de fava forrageira | Palha de fava forrageira.
6.9.1 Palha de linho Palha de linho (Linum usitatissimum L.).
6.10.1 | Luzerna; [alfafa] Plantas da espécie Medicago sativa L. e Medicago | Cinza insolivel em HC, se
var. Martyn ou suas partes. > 3,5 % na matéria seca
6.10.2 | Luzerna seca no campo; | Luzerna seca no campo. Cinza insolivel em HCl, se

[Alfafa seca no campo]

> 3,5 % na matéria seca
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6.10.3 | Luzerna seca a alta Luzerna desidratada artificialmente sob qualquer | Proteina bruta
temperatura; [Alfafa forma. i
seca a alta temperatura] Fibra bruta
Cinza insolavel em HCl, se
> 35 % na matéria seca
6.10.4 | Luzerna extrudida; Pellets de alfafa que foram extrudidos.
[Alfalfa extrudida]
6.10.5 | Farinha de luzerna (*) Produto obtido por secagem e moenda de Proteina bruta
[Farinha de alfafa] (4) luzerna. Pode conter até 20 % de trevo ou de i
outras bl f : d Fibra bruta
plantas forrageiras secas e moidas
juntamente com a luzerna. Cinza insoltvel em HCI, se
> 3,5 % na matéria seca
6.10.6 | Bagaco de luzerna; Produto seco obtido por prensagem do sumo | Proteina bruta
[Bagaco de alfalfa] de luzerna. i
Fibra bruta
6.10.7 | Concentrado proteico | Produto obtido por secagem artificial de fragdes | Proteina bruta
de luzerna; de sumo de luzerna obtido por prensagem, o
[Concentrado proteico | qual foi separado por centrifugacio e sujeito a | CAroteno
de alfafa] tratamento térmico a fim de precipitar as
proteinas.
6.10.8 | Soliveis de luzerna Produto obtido apés a extracdo de proteinas do | Protefna bruta
sumo de luzerna, que pode ser seco.
6.11.1 | Silagem de milho Plantas ou partes de plantas de Zea mays L. ssp.
mays ensiladas.
6.12.1 | Palha de ervilha Palha de Pisum spp.

(') Esta designagio deve ser completada com a espécie vegetal.

(%) Esta designacdo deve ser completada com a natureza do tratamento efetuado.
(’) Esta designacdo pode ser completada com a espécie de planta forrageira

(*) O termo «farinha» pode ser substituido por «pellets». O método de secagem também pode ser indicado na designacio.

7. Outras plantas, algas e seus produtos derivados

Nimero Designagdo Descrigdo Declaracdes obrigatérias
7.1.1 | Algas () Algas, vivas ou processadas, incluindo algas Proteina bruta
frescas, refrigeradas ou congeladas. Pode conter, .
no maximo, 0,1 % de agentes antiespuma. Matéria gorda bruta
Cinza bruta
7.1.2 | Algas secas (1) Produto obtido por secagem de algas. Pode ter | Proteina bruta
sido lavado para reduzir o teor de iodo. Pode .
conter, no maximo, 0,1 % de agentes Matéria gorda bruta
antiespuma. Cinza bruta
7.1.3 | Bagaco de algas Produto da inddstria do éleo de algas, obtido | Proteina bruta
extratado (') por extracdo de algas. Pode conter, no maximo, .
0,1 % de agentes antiespuma. Matéria gorda bruta
Cinza bruta
7.1.4 | Oleo de algas () Produto da indistria do dleo de algas, obtido | Matéria gorda bruta

por extragao. Pode conter, no maximo, 0,1 %
de agentes antiespuma.

Humidade, se > 1%
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7.1.5 | Extrato de algas ('); Extrato aquoso ou alcodlico de algas que
[Fracdo de algas] (') contém principalmente hidratos de carbono.

Pode conter, no mdximo, 0,1 % de agentes
antiespuma.

7.2.6 | Farinha de algas Produto obtido por secagem e esmagamento de | Cinza bruta
marinhas macro-algas, em especial de algas marinhas

castanhas. Pode ter sido lavado para reduzir o
teor de iodo. Pode conter, no maximo, 0,1 % de
agentes antiespuma.

7.3.1 Cascas (%) Cascas limpas e secas de drvores ou arbustos. | Fibra bruta

7.4.1 | Flores () secas Todas as partes de flores secas de plantas Fibra bruta

comestiveis e suas fragdes.

7.5.1 | Brécolos secos Produto obtido por secagem de Brassica oleracea

L. apds lavagem, reducdo da dimensdo (corte,
floculacio, etc.) e remocdo do teor de dgua.

7.6.1 Melaco de cana (de Produto xaroposo obtido durante o fabrico ou a | Acticares totais, expressos em
acticar) refinagdo de agtcar de Saccharum L. Pode sacarose

conter, no maximo, 0,5 % de agentes dad 0
antiespuma. Pode conter, no médximo, 0,5 % de Humidade, se > 30 %
agentes desincrustantes. Pode conter até 3,5 %
de sulfato. Pode conter até 0,25 % de sulfito.

7.6.2 | Melago de cana (de Produto obtido apds nova extracdo com recurso | Aglicares totais, expressos em
acficar) parcialmente a utilizacdo de dgua de sacarose de melacos de | sacarose
desacucarado cana-de-agticar. )

Humidade, se > 28 %

7.6.3 | Acticar (de cana) Agtcar extraido da cana-de-aglicar com recurso | Sacarose
[sacarose] a utilizacdo de dgua.

7.6.4 | Bagaco de cana Produto obtido durante a extragdo com dgua do | Fibra bruta

aglcar da cana-de-aciicar. E constituido
principalmente por fibra.

7.7.1 Folhas secas () Folhas secas de plantas consumiveis e suas Fibra bruta

fragoes.
7.8.1 | Lenhinocelulose (?) Produto obtido por processamento mecanico de | Fibra bruta
madeira bruta natural seca que ¢ constituido
principalmente por lenhinocelulose.

7.9.1 | Raiz de alcaguz Raizes de Glycyrrhiza L.

7.10.1 | Hortela Produto obtido da secagem das partes aéreas de
Mentha apicata, Mentha piperita ou Mentha viridis
(L), independentemente da sua apresentacio.

7.11.1 | Espinafre seco Produto obtido por secagem de Spinacia oleracea

L., independentemente da sua apresentagdo.
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7.12.1 | Lica schidigera Yucca schidigera Roezl. vaporizada. Fibra bruta
7.13.1 | Carvdo vegetal; Produto obtido pela carbonizagdo de matérias | Fibra bruta
[carvao] vegetais organicas.
7.14.1 | Madeira (%) Madeira ou fibras de madeira madura nio Fibra bruta

tratada quimicamente.

(") Esta designacdo deve ser completada com a espécie.
(%) Esta designacdo deve ser completada com a espécie vegetal.

8.  Produtos licteos e seus produtos derivados

Numero

Designagdo

Descrigao

Declaracdes obrigatérias

Manteiga e produtos a
base de manteiga

Manteiga e produtos obtidos pela producdo ou
processamento de manteiga (por ex., soro de
manteiga), exceto quando mencionados
separadamente.

Proteina bruta
Matéria gorda bruta
Lactose

Humidade, se > 6 %

8.2.1

Leitelho/leitelho em
po ()

Produto obtido por butirificacdo da nata para
separagdo da manteiga ou processo semelhante.

Pode ser aplicada concentracdo ou secagem.

Quando especificamente preparado como
matéria-prima para alimentacdo animal, pode
incluir:

— até 0,5% de fosfatos, por ex., polifosfatos
(por ex., hexametafosfato de sddio),
difosfatos (por ex., pirofosfato de
tetrassodio), utilizados para reduzir a
viscosidade e estabilizar as proteinas durante
a transformacio;

— até 0,3% de dcidos, por ex., dcidos
organicos: 4cido citrico, dcido férmico,
acido propidnico; dcidos inorganicos: dcido
sulftirico, 4cido cloridrico, 4cido fosférico,
utilizados para ajustamentos de pH em
muitas partes dos processos de producio;

— até 0,5 % de bases, por exemplo, hidréxidos
de sédio, potdssio, cilcio, magnésio, usados
para ajustamentos de pH em muitas partes
dos processos de produgio;

— até 2% de agentes fluidificantes, por
exemplo, di6xido de silicio, trifosfato de
pentassédio, fosfato de tricdlcio, utilizados
para melhorar as propriedades de fluidez do

po;

— até 0,4 % de lecitina emulsionante.

Proteina bruta
Matéria gorda bruta
Lactose

Humidade, se > 6 %
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8.3.1

Caseina

Produto obtido a partir de leite desnatado ou de
leitelho, por secagem da caseina precipitada
através de dcidos ou de coalho.

Proteina bruta

Humidade, se > 10 %

8.4.1

Caseinatos

Produto extraido da coalhada ou da caseina
através da utilizacdo de substancias
neutralizantes e secagem.

Proteina bruta

Humidade, se > 10 %

Queijo e produtos a
base de queijo

Queijo e produtos feitos de queijo e de
produtos a base de leite.

Proteina bruta

Matéria gorda bruta

8.6.1

Colostro/colostro em
po

Fluido excretado pelas glandulas mamadrias de
animais produtores de leite até cinco dias apds
o parto. Pode ser aplicada concentracio ou
secagem.

Proteina bruta

Subprodutos licteos

Produtos obtidos da produgdo de produtos
lcteos (incluindo, mas ndo se limitando a:
restos de géneros alimenticios a base de
produtos licteos, impurezas decorrentes da
centrifugagdo ou da separagdo, dgua branca,
minerais do leite).

Quando especificamente preparado como
matéria-prima para alimenta¢do animal, pode
incluir:

— até 0,5 % de fosfatos, por ex., polifosfatos
(por ex., hexametafosfato de sddio),
difosfatos (por ex., pirofosfato de
tetrassddio), utilizados para reduzir a
viscosidade e estabilizar as proteinas durante
a transformacdo;

— até 0,3% de dcidos, por ex., dcidos
organicos: 4cido citrico, dcido férmico,
acido propidnico; dcidos inorgénicos: dcido
sulfarico, 4cido cloridrico, acido fosférico,
utilizados para ajustamentos de pH em
muitas partes dos processos de producio;

— até 0,5 % de bases, por exemplo, hidréxidos
de sddio, potdssio, cdlcio, magnésio, usados
para ajustamentos de pH em muitas partes
dos processos de producio;

— até 2% de agentes fluidificantes, por
exemplo, di6xido de silicio, trifosfato de
pentassodio, fosfato de tricélcio, utilizados
para melhorar as propriedades de fluidez do

po;

— até 0,4 % de lecitina emulsionante.

Humidade
Proteina bruta
Matéria gorda bruta

Aglcares totais

8.8.1

Produtos licteos
fermentados

Produtos obtidos pela fermentacio do leite (por
ex., iogurte, etc.).

Proteina bruta

Matéria gorda bruta

8.9.1

Lactose

Agtcar separado do leite ou do soro de leite
por purificagdo e secagem.

Lactose

Humidade, se > 5 %

8.10.1

Leite[Leite em po (')

Secre¢do mamadria normal obtida de uma ou
mais ordenhas. Pode ser aplicada concentragdo
ou secagem.

Proteina bruta
Matéria gorda bruta

Humidade, se > 5 %
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8.11.1 | Leite desnatado, leite Leite cujo teor de matéria gorda foi reduzido | Proteina bruta
desnatado em pé (1) por separacio.
Humidade, se > 5 %
Pode ser aplicada concentragdo ou secagem.
8.12.1 | Gordura do leite Produto obtido pela desnatagem do leite. Matéria gorda bruta
8.13.1 | Proteina de leite em pé | Produto obtido por secagem dos constituintes | Proteina bruta
proteicos extraidos do leite através de
tratamento quimico ou fisico. Humidade, se > 8 %
8.14.1 | Leite condensado e Leite condensado e evaporado e produtos Proteina bruta
evaporado e seus obtidos pela producio ou processamento destes
produtos produtos. Matéria gorda bruta
Humidade, se > 5 %
8.15.1 | Permeato Produto obtido pela filtragdo (ultra, nano ou Cinza bruta
licteo/Permeato licteo | micro) do leite (que atravessa a membrana) e do
em po (V) qual a lactose pode ter sido parcialmente Proteina bruta
removida.
Lactose
Pode ser aplicada osmose inversa, concentracio
efou secagem. Humidade, se > 8 %
8.16.1 Concentrado Produto obtido pela filtragdo (ultra, nano ou Proteina bruta
licteo/Concentrado micro) do leite (retido pela membrana).
licteo em p6 (') Cinza bruta
Pode ser aplicada concentragdo efou secagem.
Lactose
Humidade, se > 8 %
8.17.1 | Soro de leite/Soro de | Produto do fabrico de queijo, quark ou caseina | Protefna bruta

leite em po (')

ou processos semelhantes.
Pode ser aplicada concentragdo efou secagem.

Quando especificamente preparado como
matéria-prima para alimentacdo animal, pode
incluir:

— até 0,5% de fosfatos, por ex., polifosfatos
(por ex., hexametafosfato de sddio),
difosfatos (por ex., pirofosfato de
tetrassodio), utilizados para reduzir a
viscosidade e estabilizar as proteinas durante
a transformagio;

— até 0,3% de dcidos, por ex. dcidos
organicos: dcido citrico, dcido férmico,
acido propidnico; dcidos inorgénicos: dcido
sulftrico, 4cido cloridrico, 4cido fosférico,
utilizados para ajustamentos de pH em
muitas partes dos processos de produgdo;

— até 0,5 % de bases, por exemplo, hidréxidos
de sédio, potissio, cdlcio, magnésio, usados
para ajustamentos de pH em muitas partes
dos processos de produgio;

— até 2% de agentes fluidificantes, por
exemplo, di6xido de silicio, trifosfato de
pentassodio, fosfato de tricdlcio, utilizados
para melhorar as propriedades de fluidez do
po;

— até 0,4 % de lecitina emulsionante.

Lactose
Humidade, se > 8 %

Cinza bruta
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8.18.1

Soro de leite
deslactosado/Soro de
leite em p6
deslactosado ()

Soro de leite ao qual foi parcialmente retirada a
lactose.

Pode ser aplicada concentragdo e/ou secagem.

Quando especificamente preparado como
matéria-prima para alimenta¢do animal, pode
incluir:

— até 0,5% de fosfatos, por ex., polifosfatos
(por ex., hexametafosfato de sddio),
difosfatos (por ex., pirofosfato de
tetrassddio), utilizados para reduzir a
viscosidade e estabilizar as proteinas durante
a transformagio;

— até 0,3% de dcidos, por ex. dcidos
organicos: dcido citrico, 4cido férmico,
dcido propidnico; dcidos inorganicos: dcido
sulfdrico, dcido cloridrico, dcido fosférico,
utilizados para ajustamentos de pH em
muitas partes dos processos de produgio;

— até 0,5 % de bases, por exemplo, hidréxidos
de sédio, potdssio, cdlcio, magnésio, usados
para ajustamentos de pH em muitas partes
dos processos de produgdo;

— até 2% de agentes fluidificantes, por
exemplo, dioxido de silicio, trifosfato de
pentassddio, fosfato de tricdlcio, utilizados
para melhorar as propriedades de fluidez do
po;

— até 0,4 % de lecitina emulsionante.

Proteina bruta
Lactose
Humidade, se > 8 %

Cinza bruta

8.19.1

Proteina de soro de
leite/Proteina de soro
de leite em po ()

Produto obtido por secagem dos constituintes

proteicos extraidos do soro de leite através de

tratamento quimico ou fisico. Pode ser aplicada
concentracdo efou secagem.

Quando especificamente preparado como
matéria-prima para alimentagdo animal, pode
incluir:

— até 0,5 % de fosfatos, por ex., polifosfatos
(por ex., hexametafosfato de sddio),
difosfatos (por ex., pirofosfato de
tetrassddio), utilizados para reduzir a
viscosidade e estabilizar as proteinas durante
a transformacdo;

— até 0,3% de dcidos, por ex, dcidos
organicos: 4cido citrico, dcido férmico,
dcido propidnico; dcidos inorganicos: dcido
sulftirico, 4cido cloridrico, dcido fosférico,
utilizados para ajustamentos de pH em
muitas partes dos processos de producio;

— até 0,5 % de bases, por exemplo, hidréxidos
de sédio, potdssio, cdlcio, magnésio, usados
para ajustamentos de pH em muitas partes
dos processos de producio;

— até 2% de agentes fluidificantes, por
exemplo, dioxido de silicio, trifosfato de
pentassddio, fosfato de tricdlcio, utilizados
para melhorar as propriedades de fluidez do

po;

— até 0,4 % de lecitina emulsionante.

Proteina bruta

Humidade, se > 8 %
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8.20.1

Soro de leite
desmineralizado,
deslactosado/Soro de
leite em pé
desmineralizado,
deslactosado (1)

Soro de leite, ao qual se retiraram parcialmente
a lactose e os minerais.

Pode ser aplicada concentracio efou secagem.

Quando especificamente preparado como
matéria-prima para alimentagdo animal, pode
incluir:

— até 0,5% de fosfatos, por ex., polifosfatos
(por ex., hexametafosfato de sddio),
difosfatos (por ex., pirofosfato de
tetrassodio), utilizados para reduzir a
viscosidade e estabilizar as proteinas durante
a transformacio;

— até 0,3% de dcidos, por ex., dcidos
organicos: 4cido citrico, dcido férmico,
acido propidnico; dcidos inorganicos: cido
sulftirico, 4cido cloridrico, 4cido fosférico,
utilizados para ajustamentos de pH em
muitas partes dos processos de producio;

— até 0,5 % de bases, por exemplo, hidréxidos
de sédio, potissio, cdlcio, magnésio, usados
para ajustamentos de pH em muitas partes
dos processos de produgio;

— até 2% de agentes fluidificantes, por
exemplo, di6xido de silicio, trifosfato de
pentassédio, fosfato de tricdlcio, utilizados
para melhorar as propriedades de fluidez do
po;

— até 0,4 % de lecitina emulsionante.

Proteina bruta
Lactose
Cinza bruta

Humidade, se > 8 %

8.21.1

Permeato de soro de
leite/Permeato de soro
de leite em po (')

Produto obtido pela filtragdo (ultra, nano ou
micro) do soro de leite (que atravessa a
membrana) e do qual a lactose pode ter sido
parcialmente removida. Pode ser aplicada
osmose inversa, concentragio e/ou secagem.

Quando especificamente preparado como
matéria-prima para alimentagdo animal, pode
incluir:

— até 0,5% de fosfatos, por ex., polifosfatos
(por ex., hexametafosfato de sddio),
difosfatos (por ex., pirofosfato de
tetrassodio), utilizados para reduzir a
viscosidade e estabilizar as proteinas durante
a transformacio;

— até 0,3% de dcidos, por ex. dcidos
organicos: dcido citrico, dcido férmico,
dcido propidnico; dcidos inorganicos: dcido
sulftrico, 4cido cloridrico, 4cido fosférico,
utilizados para ajustamentos de pH em
muitas partes dos processos de produgdo;

— até 0,5 % de bases, por exemplo, hidréxidos
de sédio, potissio, cdlcio, magnésio, usados
para ajustamentos de pH em muitas partes
dos processos de produgio;

— até 2% de agentes fluidificantes, por
exemplo, di6xido de silicio, trifosfato de
pentassddio, fosfato de tricdlcio, utilizados
para melhorar as propriedades de fluidez do
pé;

— até 0,4 % de lecitina emulsionante.

Cinza bruta
Proteina bruta
Lactose

Humidade, se > 8 %
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8.22.1

Concentrado de soro
de leite/Concentrado de
soro de leite em pé ()

Produto obtido pela filtragdo (ultra, nano ou
micro) do soro de leite (retido pela membrana).

Pode ser aplicada concentragdo e/ou secagem.

Quando especificamente preparado como
matéria-prima para alimentagdo animal, pode
incluir:

— até 0,5% de fosfatos, por ex., polifosfatos
(por ex., hexametafosfato de sddio),
difosfatos (por ex., pirofosfato de
tetrassodio), utilizados para reduzir a
viscosidade e estabilizar as proteinas durante
a transformacdo;

— até 0,3% de dcidos, por ex. dcidos
organicos: dcido citrico, 4cido férmico,
dcido propidnico; dcidos inorgénicos: dcido
sulftirico, 4cido cloridrico, 4dcido fosférico,
utilizados para ajustamentos de pH em
muitas partes dos processos de produgio;

— até 0,5% de alcalis, por exemplo, sddio,
potéssio, célcio, hidréxidos de magnésio,
usados para ajustamentos de pH em muitas
partes dos processos de produgio;

— até 2% de agentes fluidificantes, por
exemplo, diéxido de silicio, trifosfato de
pentassddio, fosfato de tricdlcio, utilizados
para melhorar as propriedades de fluidez do
po;

— até 0,4 % de lecitina emulsionante.

Proteina bruta
Cinza bruta
Lactose

Humidade, se > 8 %

(") Estas expressdes ndo sdo sindnimas e diferem essencialmente em termos do teor de humidade; utilizar a respetiva expressio, conforme

adequado.

9. Produtos de animais terrestres e seus produtos derivados

Nimero

Designagao

Descrigao

Declarages obrigatérias

9.1.1

Subprodutos animais (')

Animais terrestres inteiros, ou partes de animais
terrestres, de sangue quente frescos, congelados,
cozidos, tratados com dcido ou secos.

Proteina bruta
Matéria gorda bruta

Humidade, se > 8 %

9.2.1

Gordura animal ()

Produto constituido por matéria gorda de
animais terrestres de sangue quente.

Se extraido com solventes, pode conter, no
méximo, 0,1 % de hexano.

Matéria gorda bruta

Humidade, se > 1 %

9.3.1

Subprodutos apicolas

Mel, ceras de abelhas, geleia real, propolis,
polen, processados ou ndo processados.

Aclcares totais, expressos em
sacarose

9.4.1

Proteinas animais
transformadas ()

Produto obtido por aquecimento, secagem e
trituracdo da totalidade ou de partes de animais
terrestres de sangue quente, dos quais a gordura
pode ter sido parcialmente extraida ou separada
por processos fisicos.

Se extraido com solventes, pode conter, no
maximo, 0,1 % de hexano.

Proteina bruta
Matéria gorda bruta
Cinza bruta

Humidade, se > 8 %
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9.5.1

Proteinas derivadas da
producio de gelatina (3

Proteinas animais secas de qualidade alimentar
derivadas da producio de gelatina.

Proteina bruta
Matéria gorda bruta
Cinza bruta

Humidade, se > 8 %

9.6.1

Proteinas animais
hidrolisadas (%)

Produto obtido por pressio efou tratamento
térmico, hidrélise quimica, microbioldgica ou
enzimética da proteina animal.

Proteina bruta
Humidade, se > 8 %

Farinha de sangue (3

Produto derivado do tratamento térmico do
sangue de animais de sangue quente abatidos.

Proteina bruta

Humidade, se > 8 %

9.8.1

Produtos 2 base de
sangue (')

Produtos derivados do sangue ou de fragdes do
sangue de animais de sangue quente abatidos;
incluem-se aqui o plasma
secofcongeladofliquido, o sangue total seco, os
glébulos vermelhos secos/congelados/liquidos
ou as respetivas fracdes e misturas.

Proteina bruta

Humidade, se > 8 %

9.9.1

Restos de cozinha e
mesa [Reciclagem de
restos de cozinha e

mesa]

Todos os restos alimentares de origem animal,
incluindo 6leos alimentares utilizados,
provenientes de restaurantes, instalagdes de
fornecimento de comidas e cozinhas, incluindo
cozinhas centrais e cozinhas de casas
particulares.

Proteina bruta
Matéria gorda bruta
Cinza bruta

Humidade, se > 8 %

9.10.1

Colagénio (3

Produto a base de proteinas derivado de ossos,
couros, peles ¢ tenddes de animais.

Proteina bruta

Humidade, se > 8 %

9.11.1

Farinha de penas

Produto obtido por secagem e trituragio de
penas de animais abatidos, podendo ser

hidrolisado.

Proteina bruta
Humidade, se > 8 %

9.12.1

Gelatina ()

Proteinas naturais soltiveis, coaguladas ou ndo,
obtidas pela hidrélise parcial do colagénio
produzido a partir de ossos, couros e peles e
tenddes e nervos de animais.

Proteina bruta

Humidade, se > 8 %

9.13.1

Torresmos (?)

Produto obtido do fabrico de sebo, banha e
outras gorduras de origem animal extraidas ou
separadas por processos fisicos, fresco,
congelado ou seco.

Se extraido com solventes, pode conter, no
madximo, 0,1 % de hexano.

Proteina bruta
Matéria gorda bruta
Cinza bruta

Humidade, se > 8 %

9.14.1

Produtos de origem
animal (")

Restos de géneros alimenticios que contenham
produtos de origem animal; com ou sem
tratamento, frescos, congelados, secos.

Proteina bruta
Matéria gorda bruta

Humidade, se > 8 %

9.15.1

Ovos

Ovos inteiros de Gallus gallus L. com ou sem
casca.
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9.15.2 | Albdmen Produto obtido de ovos apés a separagdo das | Proteina bruta
cascas ¢ das gemas, pasteurizado e Método de desnaturacio, se
possivelmente desnaturado. aplicével

9.15.3 | Ovoprodutos secos Produtos constituidos por ovos secos Proteina bruta
pasteurizados, sem cascas, ou uma mistura de | Matéria gorda bruta
proporcdes varidveis de albimen seca e de Humidade, se > 5 %
gema de ovo seca.

9.15.4 | Ovos em pé agucarados | Ovos inteiros, ou partes de ovo, secos e Proteina bruta
agucarados. Matéria gorda bruta

Humidade, se > 5 %

9.15.5 | Cascas de ovo secas Produto obtido de ovos de aves de capoeira Cinza bruta
ap6s remogdo do contetido (gema e clara). As
cascas s3o secas.

9.16.1 | Invertebrados Invertebrados terrestres, ou partes de

terrestres () invertebrados terrestres, em todas as fases da

vida, a excegdo de espécies patogénicas para os
seres humanos e os animais; com ou sem
tratamento, frescos, congelados, secos.

9.17.1 | Sulfato de condroitina | Produto obtido por extragdo de tenddes, ossos e | Sodio

outros tecidos animais contendo cartilagem e
tecidos conjuntivos moles.

(") Sem prejuizo de requisitos obrigatérios sobre os documentos comerciais e certificados sanitdrios aplicdveis aos subprodutos animais e
produtos derivados, como previsto no Regulamento (UE) n.° 142/2011 da Comissdo (anexo VIII, capitulo III) (JO L 54 de 26.2.2011,

p. 1), caso o catdlogo seja utilizado para fins de rotulagem, a designagdo deve ser substituida, conforme o caso:
— pela espécie animal e
— pela parte do produto de origem animal [por exemplo, figado, carne (apenas se musculo-esquelética)], efou

— pela designagdo da espécie animal ndo utilizada relativamente a proibigdo da reciclagem intra-espécies (por ex., isento de aves de

capoeira) ou
completada, conforme apropriado,
— pela espécie animal efou
— pela parte do produto de origem animal [por exemplo, figado, carne (apenas se musculo-esquelética)], efou

em prejuizo de requisitos obrigatérios sobre os documentos comerciais e certificados sanitarios aplicaveis aos subprodutos animais e
%) Sem prej de requisitos obrigat b ds t tificad t pl bprodut
produtos derivados, como previsto no Regulamento (UE) n.° 142/2011 (anexo VIII, capitulo I1I), caso o catdlogo seja utilizado para fins

de rotulagem, a designagdo deve ser completada consoante o apropriado
— pela designagio da espécie animal ndo utilizada relativamente a proibi¢do da reciclagem intra-espécies.
— pela espécie animal processada (por exemplo, suina, ruminante, avidria) e/ou
— pela matéria transformada (por exemplo, osso) efou

— pelo processo utilizado (por exemplo, desengordurado, refinado) efou

— pela designacdo da espécie animal ndo utilizada relativamente a proibicdo da reciclagem intra-espécies (por ex., isento de aves de

capoeira)

10. Peixes, outros animais aquiticos e produtos deles derivados

Namero Designagao Descrigdo Declaragdes obrigatorias
10.1.1 | Invertebrados Invertebrados marinhos ou de dgua doce, ou
aqudticos (') partes de invertebrados marinhos ou de dgua
doce, em todas as fases da vida, & excegdo de
espécies patogénicas para os seres humanos e
os animais; com ou sem tratamento, frescos,
congelados, secos.
10.2.1 | Subprodutos de animais | Provenientes de instalagdes ou unidades que Proteina bruta
aqudticos (') preparam ou fabricam produtos para consumo | Matéria gorda bruta
humano; com ou sem tratamento, frescos, .
Cinza bruta
congelados, secos.
10.3.1 | Farinha de crusticeos | Produto obtido por aquecimento, prensagem e | Proteina bruta

secagem de crustdceos inteiros, ou partes de
crustdceos, incluindo camardes selvagens ou de
piscicultura.

Matéria gorda bruta
Cinza bruta, se > 20 %
Humidade, se > 8 %
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10.4.1 | Peixe () Peixe inteiro ou partes de peixe: fresco, Proteina bruta

congelado, cozido, tratado com 4cido ou seco. | Humidade, se > 8 %

10.4.2 | Farinha de peixe (?) Produto obtido por aquecimento, prensagem e | Proteina bruta

secagem de peixe inteiro, ou partes de peixe, Matéria gorda bruta
aos quais podem ter sido adicionados Cinza bruta. se > 20 %
novamente soltiveis de peixe antes da secagem. ) ’
Humidade, se > 8 %
10.4.3 | Soliveis de peixe Produto condensado obtido durante o fabrico | Proteina bruta
de farinha de peixe, separado e estabilizado por | Matéria gorda bruta
acidificacdo ou secagem. Humidade, se > 5 %

10.4.4 | Proteina de peixe Produto obtido por hidrdlise dcida de peixe Proteina bruta

hidrolisado inteiro, ou partes de peixe, concentrado Matéria gorda bruta
frequentemente por secagem. Cinza bruta, se > 20 %
Humidade, se > 8 %

10.4.5 | Farinha de espinhas de [ Produto obtido por aquecimento, prensagem e | Cinza bruta
peixe secagem de partes de peixe. E constituido

principalmente por espinhas de peixe.

10.4.6 | Oleo de peixe Oleo obtido de peixe, ou partes de peixe, com | Matéria gorda bruta

posterior centrifugacdo para remover a dgua Humidade, se > 1 %
(pode incluir pormenores especificos a espécie,
por ex., 6leo de figado de bacalhau).

10.4.7 | Oleo de peixe, Oleo obtido a partir da hidrogenagio de éleo de | Humidade, se > 1 %
hidrogenado peixe.

10.5.1 | Oleo de krill Oleo obtido de krill plancténico marinho Humidade, se > 1 %

cozido e prensado com posterior centrifugagio
para remover a dgua.

10.5.2 | Proteina de Produto obtido por hidrélise enzimdtica de krill | Proteina bruta
concentrado de krill inteiro, ou partes de krill, concentrado Matéria gorda bruta
hidrolisado frequentemente por secagem. Cinza bruta, se > 20 %

Humidade, se > 8 %
10.6.1 | Farinha de anelideos Produto obtido por aquecimento e secagem de | Tecido adiposo
marinhos anelideos marinhos inteiros, ou partes de Cinza, se > 20 %
anelideos marinhos, incluindo Nereis virens M. Humidade, se > 8 %
Sars.
10.7.1 | Farinha de zooplancton | Produto obtido por aquecimento, prensagem e | Proteina bruta

marinho

secagem de zooplancton marinho, por ex., krill.

Matéria gorda bruta
Cinza bruta, se > 20 %
Humidade, se > 8 %
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10.7.2 | Oleo de zooplincton Oleo obtido de zooplancton marinho cozido e | Humidade, se > 1 %
marinho prensado com posterior centrifugacio para
remover a agua.
10.8.1 | Farinha de molusco Produto obtido por aquecimento e secagem de | Proteina bruta
moluscos inteiros, ou partes de moluscos, Matéria gorda bruta
incluindo lulas e bivalves. Cinza bruta, se > 20 %
Humidade, se > 8 %
10.9.1 | Farinha de lulas Produto obtido por aquecimento, prensagem e | Proteina bruta

secagem de lulas inteiras ou partes de lulas.

Matéria gorda bruta
Cinza bruta, se > 20 %
Humidade, se > 8 %

(") Esta designagdo deve ser completada com a espécie.
(%) Esta designacdo deve ser completada com a espécie sempre que produzida a partir de peixe de piscicultura.

11. Minerais e seus produtos derivados

Nimero Designagao Descrigao Declaragdes obrigatérias
11.1.1 | Carbonato de cdlcio ('); | Produto obtido através da trituracdo de fontes | Cilcio, cinza insolivel em HCl,
[Calcdrio] de carbonato de célcio (CaCOj;), como calcdrio, | se > 5 %
ou por precipitagio com uma solugdo dcida.
Pode conter até 0,25 % de propilenoglicol.
Pode conter, no maximo, 0,1 % de adjuvantes
de trituraco.
11.1.2 | Conchas marinhas Produto de origem natural obtido a partir de Célcio, cinza insolavel em HCl,
calcérias conchas marinhas calcdrias moidas ou se >5%
granuladas, tais como conchas de ostras ou
outras.
11.1.3 | Carbonato de célcio e Mistura natural de carbonato de cdlcio (CaCO3) | Cilcio, magnésio, cinza
magnésio e de carbonato de magnésio (MgCO3). Pode insolivel em HCl, se > 5%
conter, no maximo, 0,1 % de adjuvantes de
trituracdo.
11.1.4 | Maérl Produto de origem natural obtido a partir de Calcio, cinza insolavel em HCI,
algas marinhas calcdrias moidas ou granuladas. | se > 5 %
11.1.5 | Lithotamnion Produto de origem natural obtido a partir de Célcio, cinza insolavel em HCI,
algas marinhas calcarias [Phymatolithon calcareum | se > 5 %
(Pall.)], moidas ou granuladas.
11.1.6 | Cloreto de cdlcio Cloreto de cilcio (CaCly). Pode conter, no Célcio, cinza insoldvel em HC,
maéximo, 0,2 % de sulfato de bério. se >5%
11.1.7 | Hidréxido de célcio Hidréxido de célcio (Ca(OH),). Célcio, cinza insoltivel em HCl,
0,
Pode conter, no maximo, 0,1 % de adjuvantes se > 5%
de trituracdo.
11.1.8 | Sulfato de cdlcio anidro | Sulfato de cdlcio anidro (CaSO,) obtido por Calcio, cinza insolavel em HCl,

trituragdo de sulfato de cdlcio anidro ou por
desidratacdo de sulfato de cdlcio di-hidratado.

se>5%
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11.1.9 | Sulfato de cdlcio Sulfato de cdlcio hemi-hidratado (CaSO, x V2 Calcio, cinza insolavel em HCl,
hemi-hidratado H,0) obtido por desidratagdo parcial de sulfato | se > 5 %
de célcio di-hidratado.
11.1.10 | Sulfato de célcio Sulfato de cdlcio di-hidratado (CaSO, x 2H,0) | Célcio, cinza insolavel em HCl,
di-hidratado obtido por tritura¢do de sulfato de célcio di- | se >5%
-hidratado, ou por hidratacio de sulfato de
célcio na forma hemi-hidratada.
11.1.11 | Sais de cdlcio de 4cidos | Sais de célcio de 4cidos organicos comestiveis | Célcio, dcido organico
organicos (?) com, pelo menos, 4 dtomos de carbono.
11.1.12 | Oxido de célcio Oxido de célcio (CaO) obtido da calcificagdo de | Cdlcio, cinza insolivel em HCl,
calcdrio natural. se>5%
Pode conter, no médximo, 0,1 % de adjuvantes
de trituracdo.
11.1.13 | Gluconato de célcio Sal de cdlcio do dcido gluconico expresso Ciélcio, cinza insoltvel em HCI,
normalmente como Ca(C4H;;05), e suas se > 5%
formas hidratadas.
11.1.15 | Sulfato/Carbonato de Produto obtido durante o fabrico de carbonato | Cdlcio, cinza insolavel em HCl,
célcio de sddio. se >5%
11.1.16 | Pidolato de cdlcio L-Pidolato de cilcio (CsHgCaNO;). Pode conter | Célcio, cinza insolivel em HCl,
até 1,5 % de dcido glutdmico e substincias se >5%
relacionadas.
11.1.17 | Oxido de cilcio Produto obtido por aquecimento de cidlcio e Cdlcio, magnésio
carbonato-magnésio magnésio naturais que contenham substancias
como a dolomite. Pode conter, no maximo,
0,1 % de adjuvantes de trituragdo.
11.2.1 | Oxido de magnésio Oxido de magnésio (MgO) calcinado com um | Magnésio, cinza insolivel em
teor de MgO ndo inferior a 70 %. HCl, se >15%
11.2.2 | Sulfato de magnésio Sulfato de magnésio (MgSO, x 7 H,0). Magnésio, enxofre, cinza
hepta-hidratado insolavel em HCl, se > 15 %
11.2.3 | Sulfato de magnésio Sulfato de magnésio (MgSO, x H,0). Magnésio, enxofre, cinza
monohidratado insolavel em HCl, se > 15 %
11.2.4 | Sulfato de magnésio Sulfato de magnésio anidro (MgSO,). Magnésio, enxofre, cinza
anidro insolavel em HCl, se > 10 %
11.2.5 | Propionato de Propionato de magnésio (CzH, MgO,). Magnésio
magnésio
11.2.6 | Cloreto de magnésio Cloreto de magnésio (MgCl,) ou solugdo obtida | Magnésio, cloro, cinza
pela concentracdo natural de dgua do mar apds | insolivel em HCl, se > 10 %
deposito do cloreto de sédio.
11.2.7 | Carbonato de magnésio | Carbonato de magnésio natural (MgCOs). Magnésio, cinza insoltivel em

HCL, se > 10 %
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11.2.8 | Hidréxido de magnésio | Hidroxido de magnésio (Mg(OH),). Magnésio, cinza insoltivel em
HCl, se >10 %

11.2.9 | Sulfato de magnésio e | Sulfato de magnésio e potdssio. Magnésio, potdssio, cinza
potdssio insoliivel em HCl, se > 10 %

11.2.10 | Sais de magnésio de Sais de magnésio de dcidos organicos Magnésio, dcido organico
dcidos organicos (3 comestiveis com, pelo menos, 4 dtomos de

carbono.

11.3.1 | Fosfato dicélcico (%); Mono-hidrogenofosfato de cilcio obtido de Calcio, fosforo total, P
[Hidrogeno-ortofosfato | ossos ou de fontes inorgéanicas insoltivel em 4cido citrico a
de célcio] (CaHPO,4 x H,0). 2 %, se > 10 %, cinza insoldvel

0,
Calp <12 em HCl, se >5%
Pode conter até 3 % de cloreto expresso como
NaCl.

11.3.2 | Fosfato monodicdlcico | Produto obtido quimicamente e composto de | Fosforo total, célcio, P
fosfato dicdlcico e de fosfato monocilcico insoltvel em dcido citrico a
(CaHPO,. Ca(H,PO,), x H,0) 2% se >10%

0,8 <CafP <1,3

11.3.3 | Fosfato monocilcico; Bis-(di-hidrogenofosfato) de cdlcio Fésforo total, célcio, P

[Tetra-hidrogeno-di- (Ca(H,PO,), x H,0). insoltivel em 4dcido citrico a
A1 0, 0,
ortofosfato de célcio] CalP < 0,9 2%, se >10%

11.3.4 | Fosfato tricdlcico; Fosfato tricdlcico de qualidade técnica obtido de | Calcio, fésforo total, P

[Ortofosfato tricdlcico] | ossos ou de fontes inorganicas insolivel em dcido citrico a
(Cas(PO,), x H,0). 2%, se >10 %
CalP <13

11.3.5 | Fosfato de célcio e Fosfato de cdlcio ¢ magnésio Célcio, magnésio, fosforo total,

magnésio P insoldvel em dcido citrico a
2%, se >10%

11.3.6 | Fosfato desfluoretado Fosfato natural calcinado ou que tenha sofrido | Fosforo total, célcio, sédio, P
tratamento térmico necessirio para eliminar as | insoltivel em dcido citrico a
impurezas. 2 %, se > 10 %, cinza insolavel

em HCl, se > 5%

11.3.7 | Pirofosfato dicilcico; Pirofosfato dicdlcico. Fosforo total, célcio, P

[Difosfato dicélcico] insoltvel em 4cido citrico a
2%, se >10%

11.3.8 | Fosfato de magnésio Produto constituido por fosfato monobésico Fésforo total, magnésio, P

efou dibdsico efou tribdsico de magnésio. insoltivel em dcido citrico a
2 %, se > 10 %, cinza insolavel
em HCl, se > 10 %

11.3.9 | Fosfato de sédio, cdlcio | Produto constituido por fosfato de sédio, de Fésforo total, magnésio, cdlcio,

e magnésio

célcio e de magnésio.

sddio, P insolavel em écido
citricoa 2%, se >10%
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11.3.10 | Fosfato monossédico; Fosfato monossddico (NaH,PO, x H,O0). Fosforo total, sédio, P
[Di-hidrogeno- insoltvel em dcido citrico a
ortofosfato de sédio] 2%, se >10%

11.3.11 | Fosfato dissédico; Fosfato dissodico (Na,HPO, x H,0). Fosforo total, sédio, P
[Hidrogeno-ortofosfato insolivel em dcido citrico a
dissédico] 2%, se >10%

11.3.12 | Fosfato trissédico; Fosfato trissodico (Na;PO,). Fésforo total, sédio, P
[Ortofosfato trissédico] insoldvel em 4cido citrico a

2%, se >10%

11.3.13 | Pirofosfato de sédio; Pirofosfato de sédio (Na,P,0-). Fosforo total, sédio, P

[Difosfato tetrassddico] insoltivel em dcido citrico a
2%, se >10%

11.3.14 | Fosfato monopotissico; | Fosfato monopotdssico (KH,PO, x H,0). Fésforo total, potdssio, P
[Di-hidrogeno- insolivel em écido citrico a
ortofosfato de potissio] 2%, se >10%

11.3.15 | Fosfato dipotdssico; Fosfato dipotéssico (K,HPO, x H,0). Foésforo total, potdssio, P
[Di-hidrogeno- insolivel em dcido citrico a
ortofosfato dipotdssico] 2%, se >10 %

11.3.16 | Fosfato de célcio e de Fosfato de cdlcio e s6dio (CaNaPO,). Fosforo total, célcio, sédio, P
sodio insoldvel em 4cido citrico a

2%, se >10%

11.3.17 | Fosfato monoamoénico; | Fosfato monoaménico (NH,H,PO,). Azoto total, fosforo total, P
[Di-hidrogeno- insolivel em écido citrico a
ortofosfato de aménio] 2%, se >10%

11.3.18 | Fosfato diaménico; Fosfato diamoénico ((NH,),HPO,). Azoto total Fosforo total P
[Hidrogeno-ortofosfato insoltivel em écido citrico a
de diamoénio] 2%, se >10%

11.3.19 | Tripolifosfato de sédio; | Tripolifosfato de s6dio (NasP;0o). Fésforo total, sédio, P
[Trifosfato insoltivel em 4cido citrico a
pentassédico] 2%, se >10%

11.3.20 | Fosfato de sédio e Fosfato de sodio e magnésio (MgNaPO,). Fésforo total, magnésio, sddio,
magnésio P insoltivel em écido citrico a

2%, se >10%

11.3.21 | Hipofosfito de Hipofosfito de magnésio (Mg(H,PO,), x 6H,0). | Magnésio

magnésio

Fosforo total

P insolivel em 4cido citrico a
2%, se >10%
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11.3.22 | Farinha de ossos Ossos degelatinizados, esterilizados e triturados, | Fosforo total, célcio, cinza
degelatinizados aos quais foi extraida a matéria gorda. insolivel em HCl, se > 10 %

11.3.23 | Cinza de ossos Residuos minerais da incineragdo, combustio Fosforo total, célcio, cinza
ou gaseificacdo de subprodutos animais. insolivel em HCl, se > 10 %

11.3.24 | Polifosfato de célcio Misturas heterogéneas de sais de cdlcio de Fosforo total, célcio, P
acidos polifosforicos condensados de formula | insolivel em écido citrico a
genérica H(n + 2)PnO(3n + 1), em que «n» ndo é | 2%, se > 10 %
inferior a 2.

11.3.25 | Di-hidrogenodifosfato | Pirofosfato de di-hidrogénio monocilcico Fésforo total, célcio, P

de cilcio (CaH,P,0,). insoliivel em 4cido citrico a
2%, se >10%

11.3.26 | Pirofosfato dcido de Pirofosfato dcido de magnésio (MgH,P,0). Fosforo total, magnésio, P

magnésio Produzido a partir de dcido fosférico purificado | insolivel em écido citrico a
e de hidréxido de magnésio purificado ou de | 2%, se > 10 %
6xido de magnésio por evaporacdo da dgua e
condensacio do ortofosfato para difosfato.

11.3.27 | Di-hidrogenodifosfato | Di-hidrogenodifosfato dissédico (Na,H,P,0,). | Fésforo total, cilcio, P
dissodico insoltvel em dcido citrico a

2%, se >10%

11.3.28 | Difosfato trissédico Difosfato de monohidrogénio trissddico (forma | Fosforo total, sédio, P
anidra: Na;HP,0; forma mono-hidratada: insoltivel em 4cido citrico a
Na;HP,0; x H,0) 2%, se >10 %

11.3.29 | Polifosfato sédico; Misturas heterogéneas de sais de sédio de dcidos | Fosforo total, sédio, P
[Hexametafosfato polifosféricos condensados lineares de férmula | insolivel em écido citrico a
sodico] genérica H(n + 2)PnO(3n + 1), em que «» ndo é | 2%, se > 10 %

inferior a 2.
11.3.30 | Fosfato tripotéssico Monofosfato tripotdssico (forma anidra: K3PO,; | Fésforo total, potdssio, P
forma hidratada: K;PO, x n H,O (n=1 ou 3)). | insolével em écido citrico a
2%, se >10%
11.3.31 | Difosfato tetrapotdssico | Pirofosfato tetrapotdssico (K,P,0;). Fésforo total, potdssio, P
insoltivel em dcido citrico a
2%, se >10%

11.3.32 | Trifosfato Tripolifosfato pentapotdssico (KsP;0;). Fésforo total, potdssio, P

pentapotassico insoltivel em dcido citrico a
2%, se >10%

11.3.33 | Polifosfato de potissio | Misturas heterogéneas de sais de potdssio de Fosforo total, potdssio, P
dcidos polifosféricos condensados lineares de | insoltivel em dcido citrico a
férmula genérica H(n+2)PnO(3n+1), em que «» | 2 %, se > 10 %
ndo ¢ inferior a 2

11.3.34 | Polifosfato de cilcio e | Polifosfato de cdlcio e sédio. Fésforo total, sédio, cilcio, P
sédio insoltvel em dcido citrico a

2%, se >10 %
11.4.1 | Cloreto de sédio () Cloreto de sédio (NaCl) ou produto obtido da | Sédio, cinza insolivel em HCl,

cristalizacdo evaporativa de dgua salgada (sal de
védcuo) ou evaporagdo de dgua do mar (sal
marinho) ou trituragdo do sal-gema.

se >10%
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11.4.2 | Bicarbonato de sédio Bicarbonato de s6dio (NaHCOj). Sédio, cinza insoltivel em HCl,
[Hidrogenocarbonato se >10%
de sédio]

11.4.3 | (Bi)carbonato de Produto obtido durante a producio de Sédio, cinza insoltivel em HCI,
sédiofaménio carbonato de sédio e bicarbonato de sédio com | se > 10 %
[(Hidrogeno)carbonato | vestigios de bicarbonato de aménio (mdx. 5 %
de sddiofaménio] de bicarbonato de aménio).

11.4.4 | Carbonato de sédio Carbonato de sédio (Na,CO5). Sédio, cinza insoldvel em HCl,

se >10 %

11.4.5 | Sesquicarbonato de Sesquicarbonato de s6dio (Na;H(CO3),). Sédio, cinza insoltivel em HCl,
sbdio [Hidrogeno-di- se >10%
carbonato trissédico]

11.4.6 | Sulfato de sédio Sulfato de sédio (Na,SO,). Sédio, cinza insoltvel em HCl,

0,
Pode conter até 0,3 % de metionina. se >10%

11.4.7 | Sais de sédio de 4cidos | Sais de sodio de dcidos organicos comestiveis | Sodio, dcido organico
organicos (%) com, pelo menos, 4 dtomos de carbono.

11.5.1 | Cloreto de potdssio Cloreto de potissio (KCl) ou produto obtido Potdssio, cinza insolGvel em

pela trituracdo de fontes naturais de cloreto de | HCl, se > 10 %
potdssio.
11.5.2 | Sulfato de potissio Sulfato de potissio (K,SO,). Potdssio, cinza insolivel em
HCl, se > 10 %
11.5.3 | Carbonato de potdssio | Carbonato de potdssio (K,CO3). Potéssio, cinza insoltvel em
HCl, se >10%

11.5.4 | Bicarbonato de Bicarbonato de potdssio (KHCO3). Potéssio, cinza insolGvel em
potissio; HCl, se > 10 %
[Hidrogenocarbonato
de potissio]

11.5.5 | Sais de potissio de Sais de potdssio de dcidos organicos comestiveis | Potdssio, dcido organico
dcidos organicos (%) com, pelo menos, 4 dtomos de carbono.

11.6.1 | Flor-de-enxofre P6 obtido de depésitos naturais do mineral. Enxofre

Produto também obtido da refinagdo do

petrdleo, tal como executada por fabricantes de

enxofre.
11.7.1 | Atapulgite Mineral natural de magnésio, aluminio e silicio. | Magnésio
11.7.2 | Quartzo Mineral natural obtido pela trituragdo de fontes

de quartzo.

Pode conter, no maximo, 0,1 % de adjuvantes

de trituracdo.
11.7.3 | Cristobalite Didxido de silicio (SiO,) obtido da

recristalizagdo do quartzo.

Pode conter, no médximo, 0,1 % de adjuvantes
de tritura¢do.
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11.8.1 | Sulfato de aménio Sulfato de aménio ((NH,),SO,) obtido por Azoto expresso em proteina
sintese quimica. bruta, enxofre
11.8.2 | Solucio de sulfato de | Sulfato de aménio em solugdo aquosa Azoto expresso em proteina
amoénio contendo, pelo menos, 35 % de sulfato de bruta
amonio.
11.8.3 | Sais de aménio de Sais de amonio de dcidos organicos comestiveis | Azoto expresso em proteina
dcidos organicos (%) com, pelo menos, 4 dtomos de carbono. bruta, 4cido organico
11.8.4 | Lactato de aménio Lactato de aménio (CH;CHOHCOONH,). Inclui | Azoto expresso em proteina
o lactato de aménio produzido por fermentacio | bruta, cinzas brutas
com Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus,
Lactococcus lactis ssp., Leuconostoc mesenteroides,
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus spp. ou
Bifidobacterium spp., com um teor de azoto nio
inferior a 44 % expresso em proteina bruta.
Pode conter, no maximo, 0,8 % de fésforo,
0,9 % de potissio, 0,7 % de magnésio, 0,3 % de
sodio, 0,3 % de sulfatos, 0,1 % de cloretos, 5 %
de agticares e 0,1 % de silicone como
antiespuma.
11.8.5 | Acetato de amonio Acetato de aménio (CH;COONH,) em solugdo | Azoto expresso em proteina

aquosa contendo, pelo menos, 55 % de acetato
de amonio.

bruta

(") A natureza da fonte pode substituir ou ser incluida na designacao.
(%) Esta designagdo deve ser alterada ou completada para especificar o dcido orgénico.
(%) A designagdo pode ser completada com o processo de fabrico.

12. (Sub)produtos da fermentacio de microrganismos

Niamero Designagdo Descrigao Declaracdes obrigatérias
12.1 Produtos obtidos da Podem conter, no méximo, 0,3 % de agentes Acido propidnico se > 0,5 %
biomassa de antiespuma. Podem conter, no médximo, 1,5 %
microrganismos de agentes filtrantes/clarificantes. Podem conter
especificos até 2,9 % de 4cido propidnico.
desenvolvidos em
determinados
substratos
12.1.1 | Proteina de Produto proteico de fermentagdo obtido pela | Proteina bruta
Methylophilus cultura de Methylophilus methylotrophus (NCIMB |
methylotrophus estirpe 10.515) (1) em metanol, sendo a Cinza bruta
protefna bruta de, pelo menos, 68 % e o indice | \fatéria gorda bruta
de reflexdo superior a 50.
12.1.2 | Proteina de Produto proteico de fermentacdo com Proteina bruta

Methylococcus
capsulatus (Bath), Alca
ligenes acidovorans,
Bacillus brevis e Bacillus
firmus

Methylococcus capsulatus (Bath) (NCIMB estirpe
11132), Alcaligenes acidovorans (NCIMB estirpe
12387), Bacillus brevis (NCIMB estirpe 13288) e
Bacillus firmus (NCIMB estirpe 13280) (') em gds
natural (cerca de 91 % de metano, 5 % de
etano, 2 % de propano, 0,5 % de isobutano,
0,5 % de n-butano), amédnio e sais minerais,
sendo a proteina bruta de, pelo menos, 65 %.

Cinza bruta

Matéria gorda bruta
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12.1.3

Proteina bacteriana de
Escherichia coli

Produto proteico, subproduto da produgio de
aminodcidos por cultura de Escherichia coli
K12 (') em substratos de origem vegetal ou
quimica, amoénio ou sais minerais; pode ser

hidrolisado.

Proteina bruta

12.1.4

Proteina bacteriana de
Corynebacterium
glutamicum

Produto proteico, subproduto da producio de
aminodcidos por cultura de Corynebacterium
glutamicum (') em substratos de origem vegetal
ou qufmica, amonio ou sais minerais; pode ser

hidrolisado.

Proteina bruta

12.1.5

Leveduras e produtos
semelhantes; [Levedura
de cerveja] [Produto da
levedura]

Todas as leveduras e partes de leveduras obtidas
de Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces
carlsbergiensis, Kluyveromyces lactis, Kluyveromyces
fragilis, Torulaspora delbrueckii, Candida
utilis/Pichia jadinii, Saccharomyces uvarum,
Saccharomyces ludwigii ou Brettanomyces ssp. (') ()
em substratos na sua maioria de origem vegetal,
tais como melagos, xarope de acticar, dlcool,
residuos de destilaria, cereais e produtos
contendo amido, sumo de fruta, soro de leite,
dcido ldctico, agticar, fibras vegetais hidrolisadas
e nutrientes da fermentacdo, tais como aménio
ou sais minerais.

Humidade, se <75 % ou
>97 %

Se humidade < 75 %:

Proteina bruta

12.1.6

Silagem de micélio
obtido da produgio de
penicilina

Micélio (compostos azotados), subproduto
himido da produgdo de penicilina por
Penicillium chrysogenum (ATCC48271) ('), em
diferentes fontes de hidratos de carbono e seus
hidrolisados, tratado termicamente e ensilado
por Lactobacillus brevis, plantarum, sake, collenoides
e Streptococcus lactis para inativar a penicilina,
sendo o0 azoto expresso em proteina bruta de,
pelo menos, 7 %.

Azoto expresso em proteina
bruta

Cinza bruta

12.1.7

Leveduras da
transformagdo do
biodiesel

Todas as leveduras e suas partes obtidas da
Yarrowia lipolytica () (?) desenvolvida em 6leos
vegetais, e nas fracdes de desmucilagem e de
glicerol formadas durante a produgdo de
biodiesel.

Humidade, se <75 % ou
>97 %

Se humidade <75 %:

Proteina bruta

12.2

Outros subprodutos da
fermentacio

Podem conter, no médximo, 0,6 % de agentes
antiespuma. Pode conter, no mdximo, 0,5 % de
agentes desincrustantes. Podem conter até 0,2 %
de sulfitos.

12.2.1

Vinassa [melagos
condensados soliiveis]

Subprodutos derivados do processamento
industrial de mostos resultantes de processos de
fermentagdo tais como o fabrico de dlcool,
dcidos organicos e leveduras. Sdo compostos
pela fragdo liquida/pasta obtida apés a
separagdo dos mostos de fermentacdo. Podem
também incluir células mortas efou partes de
células mortas dos microrganismos de
fermentagdo utilizados. Os substratos sdo, na
sua maioria, de origem vegetal, tais como
melacos, xarope de agticar, dlcool, residuos de
destilaria, cereais e produtos contendo amido,
sumo de fruta, soro de leite, 4cido lactico,
acticar, fibras vegetais hidrolisadas e nutrientes
da fermentagdo, tais como aménio ou sais
minerais.

Proteina bruta

Substrato e indicagdo do
processo de producio,
consoante 0 caso
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12.2.2 | Subprodutos da Subprodutos da producdo de dcido L-glutdmico | Proteina bruta
produgio de icido pela fermentagdo com Corynebacterium
L-glutimico melassecola (') num substrato composto de
sacarose, melacos, produtos amildceos e seus
hidrolisados, sais de aménio e outros
compostos azotados.
12.2.3 | Subprodutos da Subprodutos da produgdo de monocloridrato de | Proteina bruta
producio de L-lisina pela fermentagdo com Brevibacterium
monocloridrato de lactofermentum (') num substrato composto de
L-lisina com sacarose, melacos, produtos amildceos e seus
Brevibacterium hidrolisados, sais de aménio e outros
lactofermentum compostos azotados.
12.2.4 | Subprodutos da Subprodutos da produ¢do de aminodcidos por | Proteina bruta
producio de fermentagdo com Corynebacterium glutamicum (') | .
.. . P Cinza bruta
aminodcidos com em substrato de origem vegetal ou quimica,
Corynebacterium amoénio ou sais minerais.
glutamicum
12.2.5 | Subprodutos da Subprodutos da produ¢do de aminodcidos por | Proteina bruta
produgio de fermentagdo com Escherichia coli K12 (') em .
.. . L . . | Cinza bruta
aminodcidos com substrato de origem vegetal ou quimica, aménio
Escherichia coli K12 ou sais minerais.
12.2.6 | Subproduto da Subproduto da fermentacdo de Aspergillus Proteina bruta

producido de enzimas
com Aspergillus niger

niger (') em trigo ¢ malte para a producdo de
enzimas.

(") As células dos microrganismos foram inativadas ou mortas.
(%) A designagdo habitual das estirpes de leveduras pode variar da taxonomia cientifica, pelo que podem também ser utilizados sin6nimos
das estirpes de leveduras enunciadas.

13. Diversos

Niamero Designagao Descrigao Declaracdes obrigatérias
13.1.1 | Produtos de padaria e | Produtos obtidos durante e a partir da produgdo | Amido
do fabrico de massas de pdo, biscoitos, bolachas ou massas alimen- , .
. ‘e . Aglcares totais, expressos em
alimenticias ticias. Podem ser secos.
sacarose,
Matéria gorda bruta, se > 5 %
13.1.2 | Produtos da indastria | Produtos obtidos durante e a partir da produgdo | Amido
da pastelaria de pastéis e bolos. Podem ser secos. , .
Aglcares totais, expressos em
sacarose,
Matéria gorda bruta, se > 5 %
13.1.3 | Produtos do fabrico de | Substincias ou produtos destinados ou sempre | Proteina bruta, se > 10 %

cereais de
pequeno-almoco

que seja razodvel esperar o seu consumo pelos
seres humanos nas suas formas processadas,
parcialmente processadas ou ndo processadas.
Podem ser secos.

Fibra bruta
Matéria gorda bruta, se > 10 %
Amido, se > 30 %

Aclcares totais, expressos em
sacarose, se > 10 %
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13.1.4 | Produtos da inddstria | Produtos obtidos durante e a partir da produgdo | Amido
da confeitaria de doces, incluindo chocolate. Podem ser secos. L. 0
Matéria gorda bruta, se > 5 %
Actcares totais expressos em
sacarose
13.1.5 | Produtos da inddstria | Produtos obtidos durante a produgdo de gela- | Amido
dos gelados dos. Podem ser secos. , .
Aclicares totais, expressos em
sacarose,
Matéria gorda bruta
13.1.6 | Produtos e subprodutos | Produtos obtidos durante o processamento de | Amido
do processamento de frutos e legumes frescos (incluindo peliculas, Fibra bruta
frutos e legumes pedagos inteiros de frutos/legumes e suas mis-
frescos () turas). Podem ter sido secos ou congelados. Matéria gorda bruta, se > 5 %
Cinza insoltvel em HCl, se
>3,5%
13.1.7 | Produtos do Produtos obtidos da congelagdo ou secagem de | Fibra bruta
processamento de plantas inteiras ou respetivas partes.
plantas (')
13.1.8 | Produtos do Produtos obtidos da congelagdo ou secagem de | Proteina bruta, se > 10 %
processamento de especiarias e condimentos ou respetivas partes. Fibra bruta
especiarias e
condimentos (?) Matéria gorda bruta, se > 10 %
Amido, se > 30 %
Aglcares totais, expressos em
sacarose, se > 10 %
13.1.9 | Produtos do Produtos obtidos do esmagamento, trituragdo, | Fibra bruta
processamento de ervas | congelacdo ou secagem de ervas aromdticas ou
aromaticas (') respetivas partes.
13.1.10 | Produtos da inddstria | Produtos obtidos durante o processamento da | Amido
do processamento da batata. Podem ter sido secos ou congelados. )
Fibra bruta
batata
Matéria gorda bruta, se > 5 %
Cinza insoltivel em HCl, se
>3,5%
13.1.11 | Produtos e subprodutos | Substancias da producio de molhos destinados | Matéria gorda bruta
da producio de molhos | ou sempre que seja razodvel esperar o seu
consumo pelos seres humanos nas suas formas
processadas, parcialmente processadas ou nio
processadas. Podem ser secas.
13.1.12 | Produtos e subprodutos | Produtos e subprodutos da inddstria dos snacks | Matéria gorda bruta
da inddstria dos snacks | obtidos durante e da producdo de snacks — ba-
tatas fritas, snacks a base de batata efou cereais
(snacks extrudidos diretamente, & base de massa
e granulados) e frutos de casca rija.
13.1.13 | Produtos da inddstria | Produto obtido durante a producdo de alimen- | Matéria gorda bruta, se > 5%

dos alimentos prontos
a consumir

tos prontos a consumir. Pode ser seco.
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13.1.14 | Subprodutos de plantas | Produtos sdlidos de plantas (incluindo bagas e | Proteina bruta, se > 10 %
da producio de bebidas | sementes como o anis) obtidos apds macera¢io Fibra brut
espirituosas destas plantas numa solucio alcodlica ou apés | ~0re Prutd
evaporagdo/destilacio do dlcool, ou ambos, na | Matéria gorda bruta, se > 10 %
elaboragdo de aromas para a producio de be-
bidas espirituosas. Estes produtos tém de ser
destilados para eliminar o residuo alcodlico.
13.1.15 | Cerveja para Produto do processo de fabrico de cerveja in- | Teor de dlcool
alimentagdo animal vendavel como bebida para consumo humano.
13.2.1 | Aciicar caramelizado Produto obtido pelo aquecimento controlado de | Agficares totais expressos em
qualquer agticar. sacarose
13.2.2 | Dextrose Produto obtido apds hidrélise do amido e Aglcares totais expressos em
constituido por glucose purificada e cristalizada, | sacarose
com ou sem dgua de cristalizagdo.
13.2.3 | Frutose Frutose em pé cristalino purificado. E obtida a | Agticares totais expressos em
partir da glucose do xarope de glucose com sacarose
recurso a glucose isomerase e a partir da in-
versdo da sacarose.
13.2.4 | Xarope de glucose Solugdo aquosa purificada e concentrada de Acticares totais
sacdridos nutritivos obtido por hidrélise do .
. P Humidade, se > 30 %
amido.
13.2.5 | Melago de glucose Produto obtido durante o processo de refinacdo | Agticares totais
dos xaropes de glucose.
13.2.6 | Xilose Acticar extraido da madeira.
13.2.7 | Lactulose Dissacdrido (4-O-D-galatopiranosil-D-frutose) Lactulose
semissintético obtido da lactose por isomerisa-
¢do da glucose para frutose. Presente em leite e
produtos ldcteos sujeitos a tratamento térmico.
13.2.8 | Glucosamina Aminoagtcar (agtcares simples) que sdo parte | Sédio ou potdssio, consoante
(quitosamina) da estrutura dos polissacdridos quitosano e 0 caso
quitina. S3o produzidos pela hidrélise de exos- - .
. . «de animais aquéticos» ou «da
queleto de crustdceos e outros artropodes ou .
~ - . . fermentacdo», conforme
por fermentagdo de grios de milho ou trigo.
adequado
13.3.1 | Amido (3 Amido. Amido
13.3.2 | Amido (3 Produto constituido por amido expandido por | Amido
pré-gelatinizado tratamento térmico.
13.3.3 | Mistura de amido (3 Produto constituido por amido alimentar nativo | Amido

efou modificado obtido de diferentes fontes
botanicas.
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13.3.4 | Bagaco de hidrolisados | Produto da hidrélise do amido. Trata-se do li- | Humidade, se <25 % ou
de amido (?) quor de filtracdo que consiste no seguinte: > 45 %
pégtefna, amidp, po}issaca’ridos, gordura, dleo e Se humidade < 25 %:
adjuvante de filtracdo (por exemplo, terra de
diatomdceas, fibras de madeira). — Matéria gorda bruta
— Proteina bruta
13.3.5 | Dextrina Amido parcialmente hidrolisado por 4cidos.
13.3.6 | Maltodextrina Amido parcialmente hidrolisado.
13.4.1 | Polidextrose Polimeros de glucose ligados de forma aleatéria
produzidos por polimerizacio térmica de D-
-glucose.
13.5.1 | Poliésidos Produto obtido pela hidrogenagio ou fermen-
tagdo, constituido por monossacaridos, dissacé-
ridos, oligossacdridos ou polissacdridos reduzi-
dos.
13.5.2 | Isomalte Alcool de agiicar obtido da sacarose apés con-
versdo enzimdtica e hidrogenacio.
13.5.3 | Manitol Produto obtido pela hidrogenagdo ou fermen-
tagdo e constituido por glucose efou frutose
reduzidas.
13.5.4 | Xilitol Produto obtido pela hidrogenagdo e fermenta-
¢do de xilose.
13.5.5 | Sorbitol Produto obtido pela hidrogenagdo de glucose.
13.6.1 | Oleos 4cidos de Produto obtido durante a desacidificacdo de Matéria gorda bruta
~ PPN . : .
refinacio quimica () 6leos e.gorduras de origem Yegetal ou anupa.I, Humidade, s > 1%
por meio de uma base, seguido de uma acidi-
ficagdo com separa¢do subsequente da fase
aquosa, contendo dcidos gordos livres, 6leos ou
gorduras e componentes naturais de sementes,
frutos ou tecidos animais, tais como mono e
diglicéridos, lecitina e fibras.
13.6.2 | Acidos gordos Glicéridos obtidos por esterificacdo de glicerol | Humidade, se > 1 %
esterificados com com 4cidos gordos. Pode conter até 50 ppm de .
licerol (* ‘quel . de hid N Matéria gorda bruta
glicerol (%) niquel provenientes de hidrogenacio.
Niquel se > 20 ppm
13.6.3 | Mono, di e triglicéridos | Produto constituido por misturas de mono, di ¢ | Matéria gorda bruta

de dcidos gordos (%)

triésteres do glicerol com dcidos gordos.

Podem conter pequenas quantidades de dcidos
gordos livres e de glicerol.

Podem conter até 50 ppm de niquel prove-
nientes de hidrogenacio.

Niquel se > 20 ppm
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13.6.4 | Sais de dcidos gordos (*) | Produto obtido por reagdo de dcidos gordos Matéria gorda bruta (ap6s
contendo, pelo menos, quatro dtomos de car- | hidrélise)
bono com hidréxidos, 6xidos ou sais de célcio, .
d P e L Humidade
e magnésio, de sédio ou de potdssio.
Podem conter até 50 ppm de niquel prove- Ca ou Na ou K ou Mg
. . p (consoante o caso)
nientes de hidrogenacio.
Niquel se > 20 ppm
13.6.5 | Destilados de dcidos Produto obtido durante a desacidificagdo de Matéria gorda bruta
gordos da refinacio 6leos e gorduras de origem vegetal ou animal, Humidade. se > 1 %
fisica (%) por meio de destilacdo, contendo 4cidos gordos | "% ’ ?
livres, 6leos ou gorduras e componentes natu-
rais de sementes, frutos ou tecidos animais, tais
como mono e diglicéridos, esterdis e tocoferdis.
13.6.6 | Acidos gordos brutos | Produto obtido do fracionamento 6leo/gordura. | Matéria gorda bruta
do fracionamento (°) Por defini¢do, consiste em dcidos gordos brutos . o
C.-Co. alifadi . . Humidade, se > 1 %
¢-Ca4, alifaticos, lineares, monocarboxilicos,
saturados e insaturados. Podem conter até Niquel se > 20 ppm
50 ppm de niquel provenientes de hidrogena-
cdo.
13.6.7 | Acidos gordos puros Produto obtido pela destilagio de dcidos gordos | Matéria gorda bruta
destilados do brutos do fracionamento 6leo/gordura seguido . 0
. 5 . o A Humidade, se > 1 %
fracionamento (%) eventualmente de hidrogenacdo. Por defini¢do,
consiste em dcidos gordos puros C¢-Cy, desti- | Niquel se > 20 ppm
lados, alifaticos, lineares, monocarboxilicos, sa-
turados e insaturados.
Podem conter até 50 ppm de niquel prove-
nientes de hidrogenagao.
13.6.8 | Pastas de Produto obtido durante a desacidificacdo de Humidade, se <40 % e
neutralizacio () 6leos e gorduras vegetais por meio de uma > 50 %;
solucio aquosa de hidréxido de célcio, magné-
oo aq - . 28 Ca ou Na ou K ou Mg
sio, sddio ou potdssio, contendo sais de dcidos
. (consoante o caso)
gordos, dleos ou gorduras e componentes na-
turais de sementes, frutos ou tecidos animais
como mono e diglicéridos, lecitina e fibras.
13.6.9 | Mono e diglicéridos de | Mono e diglicéridos de dcidos gordos, com, Matéria gorda bruta
dcidos gordos pelo menos, quatro dtomos de carbono esteri-
esterificados com ficados com dcidos organicos.
dcidos organicos (*) (°)
13.6.10 | Esteres de sacarose de | Esteres de sacarose de dcidos gordos. Aclicares totais expressos em
dcidos gordos (4) sacarose
Matéria gorda bruta
13.6.11 | Sacaroglicéridos de Mistura de ésteres de sacarose e de mono e Aclicares totais expressos em

dcidos gordos (4)

diglicéridos de 4cidos gordos

sacarose

Matéria gorda bruta
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13.8.1

Glicerina bruta

Subproduto obtido a partir:

— Do processo oleoquimico de fracionamento
6leo/gordura para obtencdo de dcidos gor-
dos e de dgua doce, seguido de concentra-
¢do da dgua doce para obtengdo do glicerol
em bruto ou por transesterificacio (pode
conter, no maximo, 0,5 % de metanol) de
6leos/gorduras naturais para a obtencdo de
ésteres metilicos de dcidos gordos e de dgua
doce, seguido de concentragdo da dgua doce
para obter glicerol em bruto.

— Da producio de biodiesel (ésteres metilicos
ou etilicos de dcidos gordos), por transeste-
rificacdo de dleos e gorduras de origem ve-
getal ou animal ndo especificada. Podem
permanecer na glicerina sais minerais e or-
ganicos (até 7,5 %).

Podem conter, no maximo, 0,5 % de metanol e
até 4 % de matérias organicas ndo glicerélicas
(MONG) constituidas por ésteres metilicos de
dcidos gordos, ésteres etilicos de 4cidos gordos,
dcidos gordos livres e glicéridos.

— De saponificagdes de gorduras/6leos de ori-
gem vegetal ou animal, normalmente com
alcalinos/alcalino-terrosos, de modo a obter
sabdo.

Podem conter até 50 ppm de niquel prove-
nientes de hidrogenacio.

Glicerol

Potassio se >1,5 %
Sédio, se > 1,5%
Niquel se > 20 ppm

13.8.2

Glicerina

Produto obtido a partir:

— Do processo oleoquimico de a) Fraciona-
mento 6leo/gordura, seguido de concentra-
¢do de dguas doces e da refinagio por des-
tilagdo (ver parte B, glossdrio de processos,
entrada 20) ou processo de permuta i6nica;
b) Transesterificacdo de dleos/gorduras na-
turais para a obtengdo de ésteres metilicos
de dcidos gordos e de dgua doce, em bruto,
seguida de concentra¢do de dgua doce para
obter glicerol bruto e de refinagio por des-
tilacdo ou processo de permuta idnica

— Da producio de biodiesel (ésteres metilicos
ou etilicos de dcidos gordos), por transeste-
rificagdo de dleos e gorduras de origem ve-
getal e animal ndo especificada com subse-
quente refinagdo da glicerina. Teor minimo
de glicerol: 99 % da matéria seca.

— De saponificagdes de gorduras/dleos de ori-
gem vegetal ou animal, normalmente com
alcalinos/alcalino-terrosos, de modo a obter
sabdes, seguidas da refinacdo do glicerol em
bruto e destilacdo.

Podem conter até 50 ppm de niquel prove-
nientes de hidrogenacio.

Glicerol se <99 % numa base
de matéria seca

Sédio, se > 0,1 %
Potassio se > 0,1 %

Niquel se > 20 ppm

13.9.1

Metil-sulfonil-metano

Composto organo-sulfuroso ((CH;),SO,) obtido
por processo sintético que é idéntico a forma
natural que existe nas plantas.

Enxofre
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13.10.1

Turfa

Produto da decomposicdo natural de plantas
(principalmente Sphagnum) em meio anaeré-
bico e oligotréfico.

Fibra bruta

13.10.2

Leonardite

Produto que constitui um complexo de mine-
rais de ocorréncia natural de hidrocarbonetos
fendlicos, igualmente conhecidos como huma-
tos, com origem na decomposicdo de matéria
orgénica ao longo de milhdes de anos

Fibra bruta

13.11.1

Propilenoglicol
[1,2-propanodiol;
[propano-1,2-diol]

Composto organico (um diol ou élcool duplo)
com a féormula C3HgO,. E um liquido viscoso
com ligeiro sabor adocicado, higroscépico e
miscivel com 4gua, acetona e cloroférmio. Pode
conter até 0,3 % de dipropilenoglicol.

Propilenoglicol

13.11.2

Monoésteres de
propilenoglicol e dcidos
gordos (%)

Monoésteres de propilenoglicol e dcidos gordos,
isolados ou misturados com diésteres.

Propilenoglicol

Matéria gorda bruta

(") Esta designagdo deve ser completada com a espécie do fruto, do legume, da planta, das especiarias e das ervas aromaticas, consoante o

caso.

(%) Esta designacdo pode ser completada com a indicagdo da origem botanica.

(%) Esta designacdo pode ser completada com a indicacdo da origem botédnica ou animal.

(%) Esta designacdo deve ser alterada ou completada para especificar os dcidos gordos utilizados.
(°) Esta designacdo deve ser alterada ou completada para especificar o dcido organico.




	Regulamento (UE) n . o 68/2013 da Comissão de 16 de janeiro de 2013 relativo ao Catálogo de matérias-primas para alimentação animal (Texto relevante para efeitos do EEE)

