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V. Decretos dos membros do Governo

Decreto n.° 60/2025 do ministro da Agricultura, de 29 de dezembro

que altera o Decreto n.° 152/2009 do Ministério da Agricultura e do Desenvolvimento Rural, de 12 de
dezembro, relativo aos requisitos obrigatérios do Codex Alimentarius Hungaricus no que diz respeito a
regulamentacdo dos produtos lacteos

(1]

(2]

(3]

1.

2.

6.

O objetivo da legislacdo é fornecer informagdes adequadas aos consumidores sobre a qualidade dos produtos lacteos e
esclarecer a que tipo e qualidade do produto se refere a denominagéo dos produtos lacteos.

A alteragdo assegura gque o termo «nata acida» s6 possa referir-se aos produtos que contenham uma cultura viva, permitindo aos
consumidores escolher produtos de qualidade superior.

Com base na autorizagdo concedida nos termos do artigo 76.°, n.° 2, ponto 5, da Lei XLVI, de 2008, relativa a cadeia alimentar e
ao seu controlo oficial e atuando no ambito das minhas fung8es previstas no artigo 54.°, n.° 3, do Decreto Governamental
n.° 182/2022, de 24 de maio, relativo as fungbes e competéncias dos membros do Governo, decido o seguinte:

Artigo 1.° No Decreto n.° 152/2009 do Ministério da Agricultura e do Desenvolvimento Rural, de 12 de dezembro, relativo aos

requisitos obrigatérios do Codex Alimentarius Hungaricus (a seguir designado por «decreto»), é aditado o seguinte n.° 25
ao artigo 2.° do decreto, com a seguinte redagao:
«25) Os produtos que ndo cumpram o disposto no anexo 13 do presente decreto, conforme estabelecido no Decreto
n.° 60/2025 do Ministério da Agricultura, de 29 de dezembro, que altera o Decreto n.° 152/2009 do Ministério da
Agricultura e do Desenvolvimento Rural, de 12 de novembro, relativo aos requisitos obrigatérios do Codex Alimentarius
Hungaricus no que diz respeito a regulamentagdo dos produtos lacteos (a seguir designado por “Decreto de alteragéo
n.° 14”), mas que constem do anexo 13 que cumpram as disposicdes aplicaveis no dia anterior a data de entrada em vigor
do Decreto de alteracéo n.° 14, podem ser produzidos e colocados no mercado até ao Ultimo dia do 12.° més seguinte a
data de entrada em vigor do Decreto de alteragdo n.° 14, bem como podem permanecer no mercado até a sua data de
validade ou data de durabilidade minima.».

Artigo 2.° E aditado ao decreto o seguinte artigo 13.°, com a seguinte redacao:
«Artigo 13.° O projeto de disposi¢cdes do artigo 2.°, n.° 25, do presente decreto e do anexo 13, parte B, ponto 1,
subponto 1.1.1.1, e do anexo 13, parte B, ponto 2, conforme estabelecido no Decreto de alteracdo n.° 14, foi notificado
previamente em conformidade com os artigos 5.° a 7.° da Diretiva (UE) 2015/1535 do Parlamento Europeu e do Conselho,
de 9 de setembro de 2015, relativa a um procedimento de informagao no dominio das regulamentagfes técnicas e das
regras relativas aos servigos da sociedade da informagé&o.».

Artigo 3.° O anexo 13 do decreto é alterado em conformidade com o anexo 1 do presente decreto.

Artigo 4.° No anexo 13, parte B, ponto 1, subponto 1.1.1.1, do decreto, a redagéo «, com excegéo do leite de cacau e do leite de
caramelo, aos quais ndo podem ser adicionados corantes» é suprimida.

Artigo 5.° O presente decreto entra em vigor no terceiro dia seguinte ao da sua publicagdo.

Artigo 6.° O presente decreto estabelece as disposi¢cdes necessarias a execugdo do Regulamento (CE) n.° 1333/2008 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de 16 de dezembro de 2008, relativo aos aditivos alimentares.

7.

Artigo 7.° O requisito de notificacéo prévia do presente projeto de decreto, conforme previsto nos artigos 5.° a 7.° da Diretiva
(UE) 2015/1535 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 9 de setembro de 2015, relativa a um procedimento de
informagao no dominio das regulamentacdes técnicas e das regras relativas aos servigos da sociedade da informagao, foi
cumprido.

Dr. Nagy Istvan m.p.,
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Ministro da Agricultura

1. Anexo 1 do Decreto n.° 60/2025 do Ministério da Agricultura, de 29 de dezembro

No anexo 13, parte B, do decreto, o0 ponto 2 passa a ter a seguinte redagao:
«2. PRODUTOS LACTEOS FERMENTADOS

2.1. Definicdo do grupo de produtos: o grupo de produtos inclui os produtos obtidos por fermentagdo e coagulagdo a
partir de leite devidamente preparado e tratado termicamente e de todos ou alguns dos ingredientes constantes do
subponto 2.2, na quantidade exigida, com a adi¢cdo de uma cultura microbiana especial. Os produtos lacteos fermentados
incluem os produtos com um teor de matéria gorda inferior a 10 % (m/m), ao passo que os produtos a base de natas
fermentados incluem os produtos com um teor de matéria gorda igual ou superior a 10 % (m/m).

2.1.1. Produtos lacteos e a base de natas naturais fermentados com cultura viva

2.1.1.1. Categoria de géneros alimenticios em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 1333/2008 do Parlamento
Europeu e do Conselho: 01.2, 01.6.

2.1.1.2. Os produtos lacteos e a base de natas naturais fermentados com cultura viva incluem os produtos obtidos por
fermentacgéo (diminui¢céo do valor do pH) e coagulagéo a partir de leite devidamente preparado e tratado termicamente, de
natas e de todos ou alguns dos ingredientes constantes do subponto 2.2, na quantidade exigida, com a adicéo de culturas
microbianas especiais e estirpes microbianas probidticas. Estes produtos devem conter microrganismos vivos e ativos
provenientes da cultura, pelo menos na quantidade exigida no subponto 2.3, até a sua data de durabilidade minima. O
produto ndo pode conter agua adicionada.

2.1.2. Produtos lacteos e a base de natas aromatizados, fermentados com cultura viva

2.1.2.1. Categoria de géneros alimenticios em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 1333/2008 do Parlamento
Europeu e do Conselho: 01.4, 01.6.

2.1.2.2. Os produtos lacteos e a base de natas aromatizados, fermentados com cultura viva incluem os produtos obtidos
a partir dos produtos referidos no subponto 2.1.1, com adi¢do de aromatizantes e de todos ou alguns dos ingredientes
constantes do subponto 2.2, na quantidade exigida, de modo que a proporcao do produto proveniente do leite seja de,
pelo menos, 70 % (m/m). O produto final contém os microrganismos vivos e ativos provenientes da cultura numa
quantidade equivalente a proporgdo do produto referido no subponto 2.1.1, até ao termo da data de durabilidade minima.
Se forem utilizados frutos para aromatizar, a sua proporgdo no produto final (com excecdo dos frutos acidos com sabor
intenso) deve ser 4 % (m/m).

2.1.3. Produtos lacteos e a base de natas naturais ndo fermentados com cultura viva

2.1.3.1. Categoria de géneros alimenticios em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 1333/2008 do Parlamento
Europeu e do Conselho: 01.3, 01.6.

2.1.3.2. Os produtos lacteos e a base de natas naturais ndo fermentados com cultura viva incluem os produtos
submetidos a um processo de destruicdo microbiana (por exemplo, tratamento térmico posterior) e obtidos por
fermentacdo e coagulacdo a partir dos produtos referidos no subponto 2.1.1 e de todos ou alguns dos ingredientes
constantes do subponto 2.2, na quantidade exigida, com a adigdo de culturas microbianas especiais. Em consequéncia da
destruicdo microbiana, o nimero e a atividade dos microrganismos causadores da deterioragdo do produto e provenientes
da cultura sao significativamente reduzidos, permitindo assim um armazenamento mais prolongado do produto.

2.1.4. Produtos lacteos e a base de natas aromatizados, ndo fermentados com cultura viva

2.1.4.1. Categoria de géneros alimenticios em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 1333/2008 do Parlamento
Europeu e do Conselho: 01.4, 01.6.

2.1.4.2. Os produtos lacteos e a base de natas aromatizados, ndo fermentados com cultura viva incluem os produtos
submetidos a um processo de destruicdo microbiana (por exemplo, tratamento térmico posterior) e obtidos a partir dos
produtos referidos no subponto 2.1.1, com adigdo de aromatizantes e de todos ou alguns dos ingredientes constantes do
subponto 2.2, na quantidade exigida, de modo que a proporc¢éo do produto proveniente do leite seja de, pelo menos, 70 %
(m/m). Em consequéncia da destruicdo microbiana, o nimero e a atividade dos microrganismos causadores da
deterioracéo do produto e provenientes da cultura sao significativamente reduzidos, permitindo assim um armazenamento
mais prolongado do produto. Se forem utilizados frutos para aromatizar, a sua propor¢do no produto final (com excegéo
dos frutos acidos com sabor intenso) deve ser 4 % (m/m).

2.2. Ingredientes que podem ser utilizados
2.2.1. Os ingredientes que podem ser utilizados sé&o: leite, concentrado de leite ou qualquer mistura dos mesmos, nata,
manteiga, leite em pod, agua, sal alimentar, soro de leite em p6, concentrado de proteinas do leite, concentrado de
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microbianas:

proteinas do soro de leite, caseinatos alimentares, prebidticos e culturas microbianas constantes do subponto 2.2.3.
2.2.2. Os aromatizantes e a gelatina s6 podem ser utilizados nos produtos referidos nos subpontos 2.1.2 e 2.1.4.
2.2.3. Na produgdo de produtos lacteos e a base de natas fermentados, podem ser utilizadas as seguintes culturas

2.2.3.1. logurte: cultura simbidtica de «Streptococcus salivarius subsp. thermophilus» e «Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus» e culturas obtidas a partir de outras bactérias lacticas especificas do iogurte;

2.2.3.2. Quefir: culturas obtidas a partir de fungos de quefir (por exemplo, «Lactobacillus kefiri», «Leuconostoc»,
estreptococos e acetobactérias em proporgfes tipicas), leveduras fermentadoras de lactose (por exemplo,
«Kluyveromyces marxianus»)
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e leveduras ndo fermentadoras de lactose (por exemplo, «Saccharomyces unisporus», «Saccharomyces cerevisiae»,
«Saccharomyces exiguus», «Debaryomyces hansenii»);

2.2.3.3. Outros produtos lacteos fermentados: estirpe Unica ou cultura mista de bactérias lacticas mesdfilas e termdfilas
especificas.

2.3. Requisitos de qualidade
2.3.1. Requisitos relativos ao teor de matéria gorda
2.3.1.1. Produtos lacteos fermentados

A B [
1. Teor de matéria gorda Teor de matéria gorda, % (m/m)
2. Produto de leite gordo fermentado minimo 5.0
3. menos de 10,0
4. Produto lacteo fermentado minimo 3.0
5. menos de 5,0
6. Produto de leite magro fermentado menos de 3.0
7. mais de 0,5
8. |Produto de leite desnatado fermentado maximo 0,5
2.3.1.2. Produtos a base de natas fermentados
A B c
1. Teor de matéria gorda Teor de matéria gorda, % (m/m)
2. |Produto gordo a base de natas fermentado minimo 30
3. Produto a base de natas fermentado minimo 18
4. menos de 30
S. Produto meio-gordo a base de natas fermentado menos de 18
6. minimo 10
2.3.2. Requisitos quimicos e microbioldgicos
A B c D
Leites fermentados, com
1. Caracteristicas excecdo do quefir Quefir Nata &cida
2. . ~ - - - 5,9
Teor de matéria seca ndo gorda, minimo, % (m/m)
Teor em proteinas na matéria seca ndo gorda,
3. o 34,0
minimo, % (m/m)
4. |Nivel de acidez, SH° - - 25-40
Contagem de culturas de bactérias lacticas,
5. - R 10’ 107 10°
minimo, colénia viavel/g
Contagem de culturas de leveduras, minimo, .
6. L - 10 -
colonia viavel/g

2.3.1.2. No caso da nata acida semidesnatada, o teor de matéria seca nao gorda deve ser de, pelo menos, 6,4 % (m/m).
2.3.1.3. A contagem de coldnias viaveis sé pode ser inferior em uma ordem de grandeza (10™*) ao valor especificado no
quadro. Esta diferenga também inclui a incerteza de medigao.

2.3.1.4. Se forem indicados micrébios ou grupos microbianos na descricdo do produto (por exemplo, «Lactobacillus
acidophilus», «Bifidobacterium», «L. casei», «LA-5», «BB-12»), a quantidade do micrébio ou grupo microbiano vivo e ativo
denominado deve ser de, pelo menos, 10° de coldnia viavel/g, até ao termo da data de durabilidade minima do produto.
2.3.1.5. No caso dos produtos referidos nos subpontos 2.1.2 e 2.1.4, os requisitos aplicam-se a propor¢do de produto
fermentado natural, antes da adi¢cdo de aromatizantes e outras substancias.

2.3.1.6. Os requisitos relativos as coldnias viaveis ndo sao aplicaveis aos produtos referidos nos subpontos 2.1.3 e 2.1.4.
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2.3.3. Requisitos organoléticos

A B C

Produto de leite e a base de natas natural Produto de leite e a base de natas aromatizado
1 farmentadn fermentada

Cor uniforme de acordo com o carater natural

do produto, sem formacéo de nata e
separacao do soro de leite; se forem

2. |Aparéncia Branco uniforme, sem formagcdo de nata. utilizados pedagos de aromatizantes, os
pedacos na coalhada séo visiveis; no caso
de formacéo de espuma, a estrutura da
espuma é percetivel.

A coalhada é homogénea, adere bem a

parede do material de embalagem e ndo Fluida ou moderadamente viscosa ou com
apresenta formagao de nata e separac¢do do |uma estrutura de espuma, sem formagéo de
3 |consisténcia soro de leite; apos a mistura, € homogeénea, |nata e separagéo do soro de leite; se forem
fluida ou viscosa. A coalhada mexida & utilizados pedagos de aromatizantes, os
homogénea, sem formacéo de nata e pedacos na coalhada s&o percetiveis.

separacao do soro de leite, homogénea,

L ” Agradavelmente acido, caracteristico da
/Agradavelmente acido, aromatico, de acordo )
4. |Odor . cultura e do aromatizante ou aroma

com o carater natural do produto. -
utilizados.

. L Agradavelmente &cido, adocicado ou
Sabor delicado e agradavelmente acido, de 9

5. |Sabor . salgado, caracteristico da cultura e do
acordo com o carater natural do produto. 9

aromatizante ou aroma utilizados.

2.4. Marcagao

2.4.1. Denominagao

2.4.1.1. As denominagGes «iogurte», «quefir», «leite coalhado», «leite acidéfilo» e «nata acida» podem ser utilizadas para
0s produtos referidos no subponto 2.1.1 e na denominacdo de variantes aromatizadas que cumpram 0S requisitos
estabelecidos no subponto 2.1.2.

2.4.1.2. No caso dos produtos sem cultura viva, a denominagdo do produto deve incluir a mengdo «produto lacteo
fermentado» ou «produto a base de natas fermentado».

2.4.2. Outro tipo de rotulagem

2.4.2.1. No caso do produto referido no subponto 2.3, o teor de matéria gorda deve ser indicado se o produto for
desnatado, magro, meio-gordo ou gordo. No caso dos produtos referidos nos subpontos 2.1.2 e 2.1.4, o teor de matéria
gorda deve ser indicado em relagdo a proporcéo de produto natural. 2.4.2.2. No caso dos produtos lacteos fermentados, o
teor de matéria gorda pode ser indicado em percentagem, em peso, como parte da denominagdo ou em relacdo a mesma,
por exemplo, «logurte 1,5 %», «logurte com um teor de matéria gorda de 1,5 %». A diferenca entre o teor de matéria gorda
indicado na rotulagem e o valor medido durante as inspe¢6es pode ser de +/- 0,3 %, incluindo a incerteza de medi¢éo; no
entanto, o teor de matéria gorda do produto ndo pode exceder os valores minimo e maximo correspondentes ao teor de
matéria gorda.

2.4.2.3. No caso dos produtos a base de natas fermentados, o teor de matéria gorda do produto deve ser indicado em
percentagem, em peso, como parte da denominagdo ou em relagdo a mesma, por exemplo, «Nata acida 20 %», «Nata
acida com um teor de matéria gorda de 20 %». A diferenca entre o teor de matéria gorda indicado na rotulagem e o valor
medido durante as inspecdes pode ser de +/- 1,5 %, incluindo a incerteza de medi¢do; no entanto, o teor de matéria gorda
do produto ndo pode exceder os valores minimo e maximo correspondentes ao teor de matéria gorda.

2.4.2.4. No caso dos produtos sem cultura viva, deve ser indicado na embalagem o método de destruicdo microbiana (por
exemplo, tratamento térmico posterior) ou o facto de o produto ter sido submetido a outro tratamento fisico (por exemplo,
formagao de espuma) que influencie consideravelmente a consisténcia do produto.

2.4.2.5. O termo «cultura viva» pode ser utilizado para os produtos referidos nos subpontos 2.1.1 e 2.1.2.».
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