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REGULAMENTO (UE) N.° 68/2013 DA COMISSAO
de 16 de janeiro de 2013
relativo ao Catalogo de matérias-primas para alimentacio animal

(Texto relevante para efeitos do EEE)

Artigo 1.°

E criado o Catalogo de matérias-primas para alimentagio animal refe-
rido no artigo 24.° do Regulamento (CE) n.° 767/2009, tal como esta-
belecido 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.

Artigo 3.°

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

Artigo 4.°
O presente regulamento entra em vigor no vigésimo dia seguinte ao da
sua publicacdo no Jornal Oficial da Unido Europeia.

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

CATALOGO DE MATERIAS-PRIMAS PARA ALIMENTACAO ANIMAL
PARTE A

Disposi¢des gerais

1) E voluntaria a utilizagdo do presente Catalogo pelos operadores das empre-
sas do setor dos alimentos para animais. Todavia, a designagdo de uma
matéria-prima enumerada na parte C s6 pode ser utilizada para uma maté-
ria-prima que cumpra os requisitos da entrada pertinente.

2) Todas as entradas da lista de matérias-primas para alimenta¢do animal cons-
tante da parte C devem cumprir as restri¢oes a utilizagdo de matérias-primas
para alimentagdo animal, em conformidade com a legislagdo pertinente da
Unido Europeia, devendo dedicar-se uma atengdo especial ao cumprimento
do Regulamento (CE) n.° 1829/2003 do Parlamento Europeu e do Conse-
Iho (") no respeitante as matérias-primas que sejam organismos genetica-
mente modificados ou sejam produzidas a partir destes, ou que resultem
de um processo de fermentacdo que envolva microrganismos geneticamente
modificados. As matérias-primas para alimentagdo animal que consistam em
subprodutos animais ou que os contenham devem preencher os requisitos do
Regulamento (CE) n.° 1069/2009 do Parlamento Europeu e do Conselho (?)
e do Regulamento (UE) n.° 142/2011 da Comissdo (°) e a sua utilizagdo
pode estar sujeita a restrigdes nos termos do Regulamento (CE) n.® 999/2001
do Parlamento Europeu ¢ do Conselho (#). Os operadores de empresas do
setor dos alimentos para animais que utilizam uma matéria-prima constante
do Catéalogo devem garantir que a mesma cumpre o disposto no artigo 4.° do
Regulamento (CE) n.° 767/20009.

3) 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 legislagdo alimentar da
Unido, mas que ja ndo se destinem ao consumo humano, por motivos de
ordem pratica ou de logistica, ou devido a problemas de fabrico ou a defei-
tos de embalagem ou outros defeitos, e que ndo representem quaisquer riscos
para a saude, quando utilizados como alimentos para animais. A fixagdo de
um teor maximo especifico, tal como referido no anexo I, ponto 1, do
Regulamento (CE) n.° 767/2009, ndo deve ser aplicavel aos restos de géne-
ros alimenticios e de cozinha e mesa. E aplicavel quando estes forem objeto
de nova transformagdo como alimentos para animais.

4) Em conformidade com as boas praticas referidas no artigo 4.° do Regula-
mento (CE) n.° 183/2005 do Parlamento Europeu e do Conselho (°), as
matérias-primas para alimentacdo animal devem estar isentas de impurezas
quimicas resultantes do processo de fabrico e de adjuvantes tecnoldgicos, a
ndo ser que esteja fixado um teor maximo especifico no Catalogo. As subs-
tancias cuja utilizagdo € proibida em alimentos para animais ndo devem estar
presentes e para essas substancias tais teores maximos nao devem ser fixa-
dos. No interesse da transparéncia, as matérias-primas para alimentagdo ani-
mal 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.

(") Regulamento (CE) n.° 1829/2003 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 22 de setem-
bro de 2003, relativo a géneros alimenticios e alimentos para animais geneticamente
modificados (JO L 268 de 18.10.2003, p. 1).

(3 Regulamento (CE) n.° 1069/2009 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 21 de outu-

bro de 2009, que define regras sanitarias relativas a subprodutos animais e produtos

derivados ndo destinados ao consumo humano e que revoga o Regulamento (CE)

n.° 1774/2002 (JO L 300 de 14.11.2009, p. 1).

Regulamento (UE) n.° 142/2011 da Comisséo, de 25 de fevereiro de 2011, que aplica o

Regulamento (CE) n.° 1069/2009 do Parlamento Europeu e do Conselho que define

regras sanitarias relativas a subprodutos animais e produtos derivados ndo destinados

ao consumo humano e que aplica a Diretiva 97/78/CE do Conselho no que se refere a

certas amostras e certos artigos isentos de controlos veterindrios nas fronteiras ao abrigo

da referida diretiva (JO L 54 de 26.2.2011, p. 1).

(*) Regulamento (CE) n.° 999/2001 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 22 de maio

de 2001, que estabelece regras para a prevengdo, o controlo e a erradicagdo de determi-

nadas encefalopatias espongiformes transmissiveis (JO L 147 de 31.5.2001, p. 1).

Regulamento (CE) n.° 183/2005 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 12 de janeiro

de 2005, que estabelece requisitos de higiene dos alimentos para animais (JO L 35 de

8.2.2005, p. 1).

(3

~

(5

~
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5) Em conformidade com as boas praticas referidas no artigo 4.° do Regula-
mento (CE) n.° 183/2005, segundo a aplicagdo do principio ALARA (°) (ao
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 € do Conselho (7), do Regulamento (CE) n.° 396/2005
do Parlamento Europeu ¢ do Conselho ()) e do Regulamento (CE)
n.° 1831/2003 do Parlamento Europeu € do Conselho (%), é adequado espe-
cificar no Catilogo de matérias-primas para alimentagdo animal o teor ma-
ximo de impurezas quimicas resultantes do processo de fabrico ou de adju-
vantes tecnologicos que se encontram presentes em niveis de 0,1 % ou
superiores. Podem igualmente ser estabelecidos no Catalogo teores maximos
para impurezas quimicas e adjuvantes tecnologicos presentes em niveis in-
feriores a 0,1 %, se tal for considerado adequado as boas praticas comerciais.
Salvo especificagdo em contrario na parte B ou C do presente anexo, um
teor maximo ¢é expresso numa base peso/peso (19).

Os teores maximos especificos para impurezas quimicas e adjuvantes tecno-
logicos sdo estabelecidos quer na descricdo do processo na parte B, na
descricdo da matéria-prima para alimentagdo 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
alimentacdo animal enumerada na parte C, na medida em que a descri¢do da
matéria-prima faga referéncia a este processo e desde que o processo em
causa corresponda a descricdo dada na parte B.

6) As matérias-primas para alimenta¢do animal ndo enumeradas no capitulo 12
da parte C que tenham sido produzidas por fermentacdo e/ou onde estejam
naturalmente presentes microrganismos podem ser colocadas no mercado
com microrganismos vivos desde que a sua utilizagdo pretendida e a dos
alimentos compostos que as contenham

a) Nio seja a multiplicagdo dos microrganismos e

b) Nio esteja ligada a uma funcdo exercida pelos microrganismos em con-
formidade com o anexo I do Regulamento (CE) n.° 1831/2003.

A presenga de microrganismos, assim como qualquer funggo deles resultante,
ndo deve ser objeto de alegacdes relativamente as matérias-primas para
alimenta¢do animal nem aos alimentos compostos que as contenham.

7) A pureza botdnica de uma matéria-prima ndo deve ser inferior a 95 %.
No entanto, as impurezas botinicas 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.

8) A designagdo comum/termo qualificativo de um ou mais dos processos, tal
como enumerados na Gltima coluna do glossario de processos constante da
parte B, deve (') ser incluida, se aplicavel, na designagdo da matéria-prima
para alimentagdo animal tal como consta da parte C para indicar que foi
submetida ao respetivo processo ou processos, a menos que este processo
esteja previsto na respetiva descricdo da matéria-prima na parte C. Uma
matéria-prima para alimentagdo animal cuja designagdo ¢ uma combinagdo
de uma designagdo enumerada na parte C com a designagdo comum/termo
qualificativo de um ou mais dos processos enumerados na parte B sera
considerada incluida no Catalogo e o seu rotulo deve ostentar as declaragdes

(°) «As Low As Reasonably Achievable».

(7) Diretiva 2002/32/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 7 de maio de 2002,
relativa as substancias indesejaveis nos alimentos para animais - Declaragdo do Conselho
(JO L 140 de 30.5.2002, p. 10).

(*) Regulamento (CE) n.° 396/2005 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 23 de fevereiro
de 2003, relativo aos limites maximos de residuos de pesticidas no interior ¢ a superficie
dos géneros alimenticios e dos alimentos para animais, de origem vegetal ou animal, e
que altera a Diretiva 91/414/CEE do Conselho (JO L 70 de 16.3.2005, p. 1).

(°) Regulamento (CE) n.° 1831/2003 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 22 de setem-
bro de 2003, relativo aos aditivos destinados a alimentagdo animal (JO L 268 de
18.10.2003, p. 29).

(1% As disposicdes relativas as impurezas quimicas e aos adjuvantes tecnologicos estabele-
cidas no presente ponto ndo se aplicam as matérias-primas para alimentagdo animal
enumeradas no Registo de matérias-primas para alimentagdo animal tal como referido
no artigo 24.°, n.° 6, do Regulamento (CE) n.® 767/2009.

(') Em derrogagdo a esta obrigagdo, a designagdo comum/termo qualificativo pode ser
aditada no que se refere ao processo de «secagemy».
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9)

10)

11)

12)

13

~

14)

obrigatorias aplicaveis a esta matéria-prima para alimentagdo animal, tal
como estabelecido nas tltimas colunas das partes B e C, conforme aplicavel.
Sempre que previsto na ultima coluna da parte B, o método especifico
utilizado para o processo deve ser especificado na designagdo da matéria-
-prima para alimenta¢@o animal. Se a combinag@o da designacdo da matéria-
-prima e do termo qualificativo relacionado com o processo de produgdo
existir na parte C, aplicam-se exclusivamente as declaragdes indicadas nas
ultimas colunas da parte C. A denominagdo da matéria-prima, tal como se
refere no artigo 24.°, n.° 1, alinea a), do Regulamento (CE) n.° 767/2009
deve ser a designagdo enumerada na parte C, juntamente com a designagdo
comum/termo qualificativo de um ou mais dos processo enumerados na parte
B, conforme adequado.

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

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

Na lista de matérias-primas para alimentagdo animal na parte C, além dos
subprodutos animais, o termo «produto» ou «coproduto», conforme ade-
quado, ¢ utilizado em vez do termo «subproduto» para refletir a situagdo
do mercado e a linguagem utilizada na prética pelos operadores de empresas
do setor dos alimentos para animais para destacar o valor comercial das
matérias-primas para alimenta¢do animal.

A designagdo botanica de um vegetal s6 ¢ dada na descrigdo 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 Catilogo é a necessidade de
assinalar que um certo produto contém elevadas concentragdes de um cons-
tituinte 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 ponto 6 do seu anexo I, define os requisitos de rotulagem no que se
refere ao teor de humidade. O artigo 16.°, n.° 1, alinea b), daquele regula-
mento, em conjugagdo 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 declaragdo do teor de
cinza insoliivel em &cido cloridrico sempre que exceda, em geral, 2,2 % ou,
para determinadas matérias-primas para alimentagdo animal, sempre que
exceda o teor definido na secgdo pertinente do anexo V daquele regula-
mento. Todavia, algumas entradas na lista de matérias-primas para alimen-
tacdo animal constante da parte C desviam-se destas normas do seguinte
modo:

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

b) Se a coluna relativa as declaragdes obrigatorias na lista de matérias-pri-
mas para alimentagdo animal da parte C for deixada em branco no que se
refere aos constituintes analiticos que teriam de ser declarados em con-
formidade com a sec¢do pertinente do anexo V do Regulamento (CE)
n.° 767/2009, nenhum desses constituintes tem de ser enumerado no
rétulo. Para a cinza insoliivel em acido cloridrico, contudo, sempre que
ndo seja definido um teor na lista de matérias-primas para alimentagido
animal da parte C, o teor tem de ser declarado caso exceda 2,2 %;

¢) Sempre que sejam definidos na coluna «Declaragdes obrigatorias» da lista
de matérias-primas para alimentagdo 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 declaragdo
ndo ¢ obrigatoria. Sempre que ndo seja definido nenhum teor de humi-
dade especifico naquela coluna, deve aplicar-se o disposto no anexo I,
ponto 6, do Regulamento (CE) n.° 767/2009.
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15) Um operador de uma empresa do setor dos alimentos para animais que
alegue que uma matéria-prima tem mais propriedades do que as especifica-
das na coluna «Descri¢do» 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 alegacgdo (p. ex., prote¢do no rimen), tem
de cumprir o disposto no artigo 13.° do Regulamento (CE) n.° 767/2009.
Além disso, as matérias-primas para alimentagdo animal podem satisfazer
um objetivo nutricional especifico, de acordo com o disposto nos artigos
9.° € 10.° do Regulamento (CE) n.° 767/2009.

16) Se uma matéria-prima para alimentagdo animal enumerada na parte C, para a
qual seja exigido numa nota de rodapé que a designagao seja complementada
com a espécie, for constituida por vdrias espécies, essa matéria-prima so
pode ser considerada como matéria-prima para alimentagdo animal se as
caracteristicas ¢ a origem dos vegetais ou dos animais usados para essa
matéria-prima, ou respetivas partes, forem as mesmas.

PARTE B

Glossario de processos

Processo

Definigao

Designagdo comum/termo
qualificativo

Fracionamento por
fluxo de ar

Separagdo de particulas através de
um fluxo de ar

Fracionado por fluxo de
ar

Aspiracio

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

Aspirado

Branqueamento

Processo que consiste num trata-
mento térmico de uma substancia or-
ganica por fervura ou vaporizagdo
para desnaturar as enzimas naturais,
amolecer os tecidos e eliminar os
aromas grosseiros, seguido por imer-
sd0 em agua fria para interromper o
processo de cozedura

Branqueado

Descoloracgao

Eliminag¢do da cor natural através de
processos fisicos ou quimicos ou
pela utilizacdo de terra descolorante

Descolorado

Arrefecimento

Reducdo da temperatura, abaixo da
temperatura ambiente mas acima do
ponto de congelagdo, para favorecer
a conservacao

Arrefecido

Corte

Redugdo da dimensdo das particulas
com recurso a uma ou varias laminas

Cortado

Limpeza

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

Limpo/triado

Concentragio (')

Remogdo de agua e/ou de outros
constituintes (%)

Concentrado
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Designagdo comum/termo

Processo Definigao qualificativo

9 Condensacio Transi¢cdo de uma substincia da fase | Condensado
gasosa para a fase liquida

10 Cozedura Aplicacdo de calor para alterar as | Cozido
propriedades fisicas e quimicas das
matérias-primas para alimentacdo
animal

11 Esmagamento Reducao da dimensdo das particulas | Esmagado
com recurso a um esmagador

12 Cristalizacio Purificacdo de uma solugdo liquida | Cristalizado
por formagdo de cristais solidos. As
impurezas no liquido néo se incorpo-
ram, geralmente, na estrutura reticu-
lar do cristal

13 Decorticagem (3) Remocdo parcial ou total dos tecidos | Decorticado, parcial-
exteriores dos grdos, sementes, fru- [ mente decorticado
tos, frutos de casca rija e outros

14 Despeliculacio/des- | Remogdo das camadas exteriores de | Despeliculado ou

casque leguminosas, grios e sementes, habi- | descascado (%)

tualmente por processos fisicos

15 Despectinizac¢io Extragdo das pectinas de uma maté- | Despectinizado
ria-prima

16 Dessecagem Processo de extragdo da humidade Dessecado ou desidra-

tado

17 Desenlamear Processo utilizado para remover a ca- | Desenlameado
mada viscosa numa superficie

18 Dessacarificacio Remogao total ou parcial dos mono e | Desagucarado, parcial-
dissacaridos do melago e de outros | mente desagucarado
produtos contendo aguicar por proces-
sos quimicos ou fisicos

19 Destoxificagdo Processo que visa a destruigdo dos | Destoxificado
contaminantes toxicos ou a redugdo
do seu teor

20 Destilacao Fracionamento de liquidos por ebuli- | Destilado
¢do e recolha do vapor condensado
num recipiente separado

21 Secagem Desidratagao por processos artificiais | Seco naturalmente ou

ou naturais

seco artificialmente,
conforme adequado
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Processo

Definigao

Designagdo comum/termo
qualificativo

22

Ensilagem

Processo pelo qual a deterioragdo na-
tural das matérias-primas para ali-
mentagdo animal ¢é controlada por
acidificagdo em condigdes anaerdbias
resultante da fermenta¢do natural e/
/ou adigdo de aditivos de silagem

Ensilado

23

Evaporacio

Redugdo do teor de agua

Evaporado

24

Expansao

Processo térmico durante o qual o
teor interno de agua do produto,
abruptamente vaporizada, provoca a
rutura da estrutura fisica do produto

Expandido ou intumes-
cido

25

Extragdo por pres-
sdo

Remocdo de oleos/gorduras por pres-
sdo

Bagago por pressdo/ba-
gago e oleo/gordura

26

Extracao

Remocg@o por separagdo parcial ou
total dos componentes soliveis de
uma matéria-prima com agua ou ou-
tro solvente em fases liquida e solida,
sendo as matérias resultantes um
extrato (°) e um ou varios coprodutos
de extragdo (°)

Extrato/6leo/agticar ou
coproduto de extragdo/
/bagago/melagos/polpa,
conforme adequado

27

Extrusao

Processo térmico durante o qual o
teor interno de agua do produto se
evapora rapidamente provocando a
rutura do produto, seguido de uma
moldagem especifica do produto
através da passagem por um orificio
definido

Extrudido

28

Fermentacao

Processo através do qual sdo produ-
zidos microrganismos (bactérias, fun-
gos ou leveduras) ou estes sdo utili-
zados nas matérias-primas a fim de
modificar as suas propriedades ou a
sua composi¢do quimica

Fermentado

29

Filtraciao

Processo de passagem de um liquido
através de um meio poroso ou de um
filtro de membrana para remover par-
ticulas solidas, resultando nas maté-
rias-primas para alimentagdo animal
filtradas e no residuo do filtro (%)

Filtrado

30

Floculaciao

Rolagem de material tratado com ca-
lor himido a fim de produzir finas
particulas do material

Flocos

31

Moagem

Redugdo da dimensdo das particulas
do grdo seco para facilitar a separa-
¢do nas fragdes constituintes (princi-
palmente farinha, sémea grosseira e
sémea)

Farinha, sémea gros-
seira, sémea (7) ou fari-
nha forrageira, con-
forme adequado
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Processo

Definigao

Designagdo comum/termo
qualificativo

32

Precipitacio a frio
(winterizacdo)

O arrefecimento de Oleos separa as
partes mais saturadas dos oleos das
partes mais insaturadas. As partes
mais saturadas do Oleo precipitam
pelo arrefecimento, enquanto as
mais insaturadas ficam liquidas e po-
dem, por exemplo, ser decantadas. O
produto precipitado a frio (winteri-
zado) é o 6leo arrefecido

Precipitado a frio (win-
terizado)

33

Fragmentag¢io

Processo de quebra de uma matéria-
-prima para alimentagdo animal em
fragmentos

Fragmentado

34

Fritura

Processo de cozinhar matérias-primas
para alimentagdo animal num 6leo ou
gordura

Frito

35

Gelificagdo

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, ge-
ralmente utilizando agentes gelifican-
tes

Gelificado

36

Granulagao

Tratamento de matérias-primas para
alimentag@o animal no sentido de ob-
ter uma dimensdao de particulas e
uma consisténcia especificas

Granulado

37

Trituracdo/Moenda

Reducao da dimensdo das particulas
de matérias-primas para alimentac@o
animal soélidas, mediante um pro-
cesso seco ou humido

Triturado/moido

38

Aquecimento

Tratamentos térmicos efetuados sob
condigdes especificas, por exemplo
de pressdo e humidade

Aquecido/tratado termi-
camente

39

Hidrogenacgao

Processo catalitico destinado a satu-
rar as ligacdes duplas de 6leos/gordu-
ras/acidos gordos efetuado a alta
temperatura sob pressdo de hidrogé-
nio, a fim de obter triglicéridos/aci-
dos gordos total ou parcialmente sa-
turados, ou visando a obtengdo de
polidis através da redug@o dos grupos
carbonilo dos hidratos de carbono
para grupos hidroxilo

Hidrogenado, parcial-
mente hidrogenado

40

Hidrolise

Redugdo da dimensdo das moléculas
através de um tratamento adequado
com agua e com calor/pressdo, enzi-
mas ou acidos/bases. No caso das
matérias-primas para alimentacdo
animal hidrolisadas abrangidas pelo
Regulamento (CE) n.° 1069/2009,
aplica-se a definicdo nele estabele-
cida

Hidrolisado

41

Liquefacao

Transi¢do de uma fase solida ou ga-
sosa para uma fase liquida

Liquefeito
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Processo

Definigao

Designagdo comum/termo
qualificativo

42

Maceracao

Processo de colocar uma matéria-
-prima proposta para uma matéria-
-prima para alimentagdo animal, ou
uma matéria-prima para alimentacdo
animal propriamente dita, num li-
quido a fim de solubilizar os seus
compostos, utilizando métodos meca-
nicos. Tal resulta numa reducdo da
dimensdo da matéria-prima para ali-
mentagio animal (%)

Macerado

43

Maltagem

Desencadeamento da germinagdo do
grao para ativar as enzimas naturais
capazes de quebrar o amido em hi-
dratos de carbono fermentesciveis e
as proteinas em aminoacidos e pépti-
dos

Maltado

44

Fusao

Transicdo da fase solida para a fase
liquida mediante a aplicagdo de calor

Fundido

45

Micronizaciao

Processo que permite reduzir a escala
micrométrica o didmetro médio das
particulas que constituem um mate-
rial sélido

Micronizado

46

Parboilizagao

Processo de imersdo em agua e de
sujeicdo a um tratamento pelo calor,
de modo a que o amido seja comple-
tamente gelatinizado, seguindo-se um
processo de secagem

Parboilizado

47

Pasteurizaciao

Aquecimento a uma temperatura cri-
tica por um periodo especifico para
eliminar microrganismos nocivos, se-
guido de arrefecimento rapido

Pasteurizado

48

Pelar

Remocdo da pele/casca de frutos e
produtos horticolas

Pelado

49

Granulagio

Modelagdo por compressdo através
de uma matriz

Granulado

50

Moenda do arroz

Remocdo da quase totalidade ou de
parte da sémea grosseira ¢ do gérmen
do arroz descascado

Moido

51

Pré-gelatinizacgio

Modificagdo do amido a fim de me-
lhorar significativamente as suas pro-
priedades de intumescimento em
agua fria

Pré-gelatinizado (%)

52

Prensagem (°)

Separag@o parcial ou total das fases
liquida e sélida por forcas mecanicas

Prensado

53

Refina¢ao

Remogdo completa ou parcial de im-
purezas ou componentes indesejados
mediante tratamento fisico/quimico

Refinado, parcialmente
refinado
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Processo

Definigao

Designagdo comum/termo
qualificativo

54

Torrefagao

Aquecimento de  matérias-primas
para alimentagdo animal até um es-
tado seco para melhorar a digestibili-
dade, intensificar a cor e/ou reduzir
fatores antinutricionais naturais

Torrefacto/Torrado

55

Rolagem

Redugdo da dimensdo das particulas
pela passagem das matérias-primas
para alimentagdo animal, p. ex.,
grdos, entre pares de rolos

Rolado

56

Prote¢ao no riumen

Processo que, por tratamento fisico
com recurso ao calor, pressdo, vapor
e combinagdo destas condigdes e/ou
pela agdo, p. ex., de lignossulfonatos,
hidroxido de sodio ou acidos organi-
cos (tais como o acido propidnico ou
o acido tanico), tem por objetivo pro-
teger os nutrientes da degradagdo ru-
minal.

As matérias-primas para alimentacdo
animal ndo devem ser protegidas no
rimen com formaldeido

Protegido no rimen
através da agdo de [in-
serir conforme aplica-
vel]

57

Peneiramento/Criva-
gem

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

Peneirado, crivado

58

Desnatagem

Separacdo da camada sobrenadante
de um liquido através de meios me-
cénicos, p. ex., matérias gordas do
leite

Desnatado

59

Fatiagem/Lamina-
gem

Corte das matérias-primas para ali-
mentagdo animal em fatias/laminas

Fatiado/Laminado

60

Embebicao/Molha-
gem

Humedecimento e amolecimento de
matérias-primas  para alimentacdo
animal, normalmente sementes, para
reduzir o tempo de cozedura, auxiliar
na remo¢do do tegumento e facilitar
a absor¢do de agua para ativar o pro-
cesso de germinagdo ou reduzir a
concentragdo de fatores antinutritivos
naturais

Molhado

61

Atomizacao

Redugdo do teor de humidade de ma-
térias-primas para alimentagdo animal
na forma liquida por criagdo de uma
nuvem ou névoa para aumentar a re-
lagdo area superficial/peso, através da
qual o ar quente ¢ ventilado

Atomizado
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Designagdo comum/termo

Processo Definigao qualificativo
62 Cozedura a vapor Processo que utiliza vapor pressuri- | Vaporizado
zado para aquecer e cozer a fim de
aumentar a digestibilidade
63 Tostagem Aquecimento com calor seco apli- | Tostado
cado geralmente a oleaginosas, p.
ex., para reduzir ou remover fatores
antinutritivos naturais
64 Ultrafiltragao Filtragdo de liquidos através de uma | Ultrafiltrado
fina membrana permedvel apenas a
moléculas pequenas
65 Degerminacio Processo de remogao total ou parcial | Degerminado
do gérmen a partir dos grios de ce-
reais triturados
66 Micronizacao por Processo térmico que utiliza a ener- | Micronizado por infra-
infravermelhos gia dos raios infravermelhos para a | vermelhos
cozedura e a torrefagdo de cereais,
raizes, sementes ou tubérculos, ou
dos seus coprodutos, geralmente se-
guido de floculagdo
67 Separacio de o6leos/ | Processo quimico de hidrolise de | Separado
/gorduras e de éleos/ | gorduras/6leos. A reagdo de gordu-
/gorduras hidrogena- | ras/6leos com agua, efetuada a eleva-
dos das temperaturas e pressdes, permite
obter acidos gordos em bruto na fase
hidrofobica e agua doce (glicerol em
bruto) na fase hidrofilica
68 Sonicacio por ul- Libertagdo de compostos soluveis por | Sonicado
trassons tratamento mecanico com ultrassons
de alta poténcia e calor em agua
69 Remocio mecinica | Remogdo mecanica do material de | Desembalado mecanica-
da embalagem dos embalagem mente
alimentos
70 Tratamento alcalino | Aplicagdo de hidroxido de sodio (1) | Tratado como soda
numa matéria-prima para alimentagao
[tratamento com - .
d animal rica em fibra para melhorar a
soda] sua digestibilidade
(") Na versdo em lingua alema, «Konzentrieren» pode, se adequado, ser substituido por «Eindicken». A desig-

®
Q)
Q)
Q]

©

O
)

Q)

nagdo comum/termo qualificativo deve, nesse caso, ser «eingedickt».

O objetivo principal das matérias-primas para alimenta¢do animal resultantes ¢ fornecer proteinas, hidratos de
carbono, lipidos, energia, sais minerais ou fibras alimentares.

«Decorticagem» pode ser substituido por «despeliculagdo» ou «descasque», conforme adequado, devendo
nesse caso a designagdo comum/termo qualificativo ser «despeliculado» ou «descascadoy».

No caso do arroz, este processo ¢ referido como «descasque» e a designagdo comum/termo qualificativo é
«descascado».

Extrato refere-se a fase liquida que contém os soltiveis (p. ex., gordura/dleo, aglicar ou outros componentes
soluveis). O objetivo principal destes extratos como matérias-primas para alimentagdo animal ¢ fornecer
proteinas, hidratos de carbono, lipidos, energia, sais minerais ou fibras alimentares. O facto de a extragdo
ser enumerada como um processo aplicavel a matérias-primas para alimentagdo animal ndo impede que os
extratos possam ser classificados como aditivos para a alimentagdo animal.

O coproduto de extragdo refere-se a fragdo remanescente do processo de extragdo que ndo o extrato, p. ex.,
bagaco ou polpa. O objetivo principal destes coprodutos de extragdo como matérias-primas para alimentagao
animal ¢ fornecer proteinas, hidratos de carbono, lipidos, energia, sais minerais ou fibras alimentares.

Na versdo em lingua francesa, pode utilizar-se a designagdo «issues».

Na versdo em lingua alema, podem utilizar-se o termo qualificativo «aufgeschlossen» e a designagdo comum
«Quellwasser» (relativamente ao amido). Na versdo em lingua dinamarquesa, podem utilizar-se o termo
qualificativo «Kvaeldning» e a designagdo comum «Kvaldet» (relativamente ao amido).

Na versdo em lingua francesa «Pressage» pode, se adequado, ser substituido por «Extraction mécaniquey.

('%) Devem ser respeitadas as instrugdes para uma utilizagdo correta e segura.
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PARTE C

Lista de matérias-primas para alimentacido animal

1. Graos de cereais e seus produtos derivados

Nuamero Designagéo (1) Descrigéo Declaragdes obrigatorias
1.1.1 Cevada Graos de Hordeum vulgare L.
1.1.2 Cevada intumescida | Produto obtido a partir de cevada | Amido
moida ou partida por tratamento em
meio himido e quente e sob pressao
1.1.3 Cevada torrada Produto do processo da torrefagdo in- | Amido, se > 10 %
completa da cevada, pouco colorido ,
Proteina bruta, se
> 15 %
1.1.4 Flocos de cevada Produto obtido por cozedura a vapor | Amido
ou microniza¢do por infravermelhos
e rolagem de cevada descascada.
Pode conter uma pequena proporcao
de cascas de cevada
1.1.5 Fibra de cevada Produto do fabrico do amido de ce- | Fibra bruta
vada. E constituido por particulas do ,
. Proteina bruta, se
endosperma e principalmente por fi- o
b > 10 %
ra
1.1.6 Casca de cevada Produto obtido ap6s moenda a seco, | Fibra bruta
crivagem e descasque de grios de ,
cevac%a 4 £ Proteina bruta, se
> 10 %
1.1.7 Sémea de cevada Produto obtido durante o processa- | Fibra bruta
mento de cevada descascada e cri- .
. . Amido
vada em cevadinha, semolina ou fa-
rinha. E constituido principalmente
por particulas de endosperma com
fragmentos finos das camadas exte-
riores e alguns residuos da crivagem
dos graos
1.1.8 Proteina de cevada | Produto da cevada obtido apos a se- | Proteina bruta
paracdo do amido e da sémea gros-
seira. E constituido principalmente
por proteina
1.1.9 Alimento proteico de | Produto da cevada obtido apds a se- | Humidade, se < 45 %

cevada

paragio do amido. E constituido
principalmente por proteina e particu-
las de endosperma

ou > 60 %
Se humidade < 45 %:
— Proteina bruta

— Amido

1.1.10

Soluveis de cevada

Produto da cevada obtido apds extra-
¢do da proteina e do amido por via
humida

Proteina bruta
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Numero Designagéo (1) Descrigao Declaragdes obrigatorias
1.1.11 Sémea grosseira de | Produto do fabrico da farinha, obtido | Fibra bruta
cevada a partir de grios descascados de ce-
vada crivados. E constituido princi-
palmente por fragmentos das cama-
das exteriores e por particulas do
grdo, ao qual foi retirada a maior
parte do endosperma
1.1.12 Amido liquido de Fragdo secundaria do amido resul- | Se humidade < 50 %:
cevada tante da produ¢do de amido a partir | Amido
de cevada
1.1.13 Residuos da criva- Produto da crivagem mecénica (fra- | Fibra bruta
gem da cevada para | cionamento), consntulc'io por grdos Cinza bruta, se > 2.2 %
maltagem de cevada de tamanho inferior ao re-
gulamentar e respetivas fragdes sepa-
radas antes do processo de maltagem
1.1.14 Cevada para malta- | Produto constituido por fragdes de | Fibra bruta
gem e particulas do | grios de cevada e de malte separadas
malte durante a producdo de malte
1.1.15 Cascas de cevada Produto da limpeza da cevada para | Fibra bruta
para maltagem maltagem constituido por fragdes de
casca e particulas
1.1.16 Sélidos da destilagdo | Produto do fabrico de etanol de ce- | Humidade, se < 65 %
da cevada, himidos | vada. Contém a fracdo solida decor- | ou > 88 %
rente da destlla.g:aoi utilizada em ali- Se humidade < 65 %:
mentos para animais
— Proteina bruta
1.1.17 Soluveis da destila- | Produto do fabrico de etanol de ce- | Humidade, se < 45 %
¢do da cevada, hi- | vada. Contém a fracdo soltvel decor- | ou > 70 %
midos rente da destila.(;io,. utilizada em ali- Se humidade < 45 %
mentos para animais
— Proteina bruta
1.1.18 Malte (?) Produto da germinagdo de cereais,
seco, moido e/ou extratado
1.1.19 Radiculas de Produto da germinacdo de cereais
malte () para malte e limpeza do malte cons-
tituido por radiculas, particulas, cas-
cas e pequenos graos de cereais mal-
tados
1.2.1 Milho (%) Graos de Zea mays L. ssp. mays
1.2.2 Flocos de milho (3) Produto obtido por cozedura a vapor | Amido

ou microniza¢do por infravermelhos
e rolagem de milho descascado.
Pode conter uma pequena propor¢do
de cascas de milho
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Numero

Designagéo (1)

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

1.2.3

Sémea de milho (%)

Produto do fabrico de farinha ou se-
molina a partir de milho. E cons-
tituido principalmente por fragmentos
das camadas exteriores e por particu-
las do grdo ao qual foi retirado me-
nos endosperma do que a sémea
grosseira de milho. Pode conter al-
guns fragmentos de gérmen de milho

Fibra bruta
Amido

Matéria gorda bruta, se
>5%

1.2.4

Sémea grosseira de
milho (%)

Produto do fabrico de farinha ou se-
molina a partir de milho. E cons-
tituido, principalmente, pelas cama-
das exteriores e por alguns fragmen-
tos de gérmen de milho, com algu-
mas particulas de endosperma

Fibra bruta

1.2.5

Carolo de milho (%)

Parte central de uma espiga de milho.
Pode incluir pequenas quantidades de
milho e de folhelho que possam ndo
ter sido removidas na colheita meca-
nica

Fibra bruta
Amido

1.2.6

Residuos da criva-
gem do milho (%)

Fragdo dos graos de milho separados
pelo processo de crivagem quando da
entrada do produto

1.2.7

Fibra de milho (°)

Produto do fabrico de amido de mi-
lho. E constituido principalmente por
fibra

Humidade, se < 50 %
ou> 70 %

Se humidade < 50 %:
— Fibra bruta

1.2.8

Proteina de milho
[Gluten de milho] (?)

Produto do fabrico de amido de mi-
lho. E constituido principalmente por
proteina (prolaminas) obtida durante
a separacdo do amido

Humidade, se < 70 %
ou> 90 %

Se humidade < 70 %:

— Proteina bruta

1.2.9

Alimento proteico de
milho [Gluten feed
de milho] (?)

Produto obtido durante o fabrico de
amido de milho. E constituido por
sémea grosseira e soluveis de milho.
O produto pode conter também mi-
lho partido e coprodutos da extracdo
de 6leo de gérmen de milho. Podem
ser adicionados outros produtos deri-
vados do amido e da refinagdo ou
fermentacao dos produtos de amido.

Pode conter, no maximo, 2 % de
sodio e 2 % de cloreto

Humidade, se < 40 %
ou> 65 %

Se humidade < 40 %:
— Proteina bruta

— Fibra bruta

— Amido
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Numero Designagéo (1) Descrigao Declaragdes obrigatorias
1.2.10 Gérmen de milho (°) | Produto do fabrico de semolipa, fari- [ Humidade, se < 40 %
nha ou amido de milho. E cons- [ ou > 60 %
tituido principalmente por gérmen . o/.
de milho, camadas exteriores e partes Se humidade < 40 %:
do endosperma — Proteina bruta
— Matéria gorda bruta
1.2.11 Bagaco de gérmen Produto da inddstria de 6leo, obtido | Proteina bruta
d~e II;llhO por pres- | por prensagem de gérmen de milho Matéria gorda bruta
sdo (%) processado, podendo ainda conter al-
gum endosperma e tegumento
1.2.12 Bagaco de gérmen Produto da inddstria de 6leo, obtido | Proteina bruta
de milho (%) por extracdo de gérmen de milho
processado
1.2.13 Oleo de gérmen de | Oleo e gordura obtidos por prensa- | Humidade, se > 1 %
milho (%) gem e/ou extragdo de gérmen de mi-
lho
1.2.14 Milho intumes- Produto obtido a partir de milho | Amido
cido (%) moido ou partido por tratamento em
meio himido e quente e sob pressdo
1.2.15 Agua de maceragio | Fracio liquida concentrada do pro- | Humidade, se < 45 %
de milho (%) cesso de embebigdo do milho ou > 65 %
Se humidade < 45 %:
— Proteina bruta
1.2.16 Silagem de milho Coproduto da industria de processa- | Fibra bruta
doce (%) mento do milho doce, constituido por
carolos, cascas, base dos grios, cor-
tados e escorridos ou prensados. Ob-
tido pelo corte de carolos, cascas e
folhas de milho doce na presenga de
grdos de milho doce
1.2.17 Milho triturado de- | Produto obtido por degerminagdo de | Fibra bruta
germinado (%) milho triturado. E constituido, princi- .
Amido
palmente, por fragmentos de endos-
perma e pode conter algum gérmen
de milho e particulas da pelicula ex-
terior
1.2.18 Farelo de milho (°) Porgdes de milho triturado de forma | Fibra bruta
grosseira, com pouca ou nenhuma sé- Amido

mea ou gérmen
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Numero Designagéo (1) Descrigao Declaragdes obrigatorias
1.2.19 Alimento de bagaco | Produto da industria de 6leo, obtido | Proteina bruta
de gérmen de mi- por extracdo de gérmen de milho
lho (3) processado. Unicamente quando pro-
duzido numa unidade integrada de
trituragdo e refinagdo, o produto
pode conter até:
— 1% da soma da terra descolo-
rante ¢ do adjuvante de filtragdo
usados (p. ex., terra de diatoma-
ceas, silicatos amorfos e silica,
filossilicatos e fibras de celulose
ou de madeira)
— 1,3 % de lecitinas brutas
— 2 % de pastas de neutralizagdo
1.2.20 Mistura de carolos Graos e carolos de milho
de milho
1.2.21 Mistura de carolos Grios, carolos e cascas de milho
de milho com cascas
1.3.1 Milho paingo Graos de Panicum miliaceum L.
1.4.1 Aveia Graos de Avena sativa L. e outros
cultivares de aveia
1.4.2 Aveia descascada Graos descascados de aveia
143 Flocos de aveia Produto obtido por cozedura a vapor | Amido
ou micronizagdo por infravermelhos
e rolagem de aveia descascada.
Pode conter uma pequena propor¢ao
de cascas de aveia
1.4.4 Sémea de aveia Produto obtido durante o processa- | Fibra bruta
mento de aveia descascada e crivada .
. . = | Amido
em farinha e grumos de aveia. E
constituido, principalmente, por sé-
mea grosseira de aveia e algum en-
dosperma
1.4.5 Sémea grosseira de | Produto do fabrico da farinha, obtido | Fibra bruta
aveia a partir de grios descascados de
aveia crivados. E constituido princi-
palmente por fragmentos das cama-
das 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 | Fibra bruta

de grios de aveia
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Numero

Designagéo (1)

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

1.4.7

Aveia intumescida

Produto obtido a partir de aveia
moida ou partida por tratamento em
meio hiimido e quente e sob pressdo

Amido

1.4.8

Grumos de aveia

Aveia limpa com remocdo da casca

Fibra bruta
Amido

1.4.9

Farinha de aveia

Produto obtido durante a moenda de
grios de aveia

Fibra bruta
Amido

1.4.10

Farinha de aveia
forrageira

Produto da aveia com elevado teor
de amido, apds decorticagem

Fibra bruta

1.4.11

Farinha de sémea de
aveia

Produto obtido durante o processa-
mento de aveia descascada e crivada
em farinha e grumos de aveia. E
constituido, principalmente, por sé-
mea grosseira de aveia e algum en-
dosperma

Fibra bruta

Semente de quinoa
extratada

Grao inteiro de quinoa (Chenopo-
dium quinoa Willd.) limpo, do qual
foram eliminadas as saponinas conti-
das na camada exterior

1.6.1

Trinca de arroz

Parte do grdo do arroz de Oryza sa-
tiva L., com um comprimento infe-
rior a trés quartos de um grao inteiro.
O arroz pode ter sido parboilizado

Amido

1.6.2

Arroz moido

Arroz descascado ao qual foi remo-
vida, por moenda, quase a totalidade
da sémea grosseira ¢ do gérmen. O
arroz pode ter sido parboilizado

Amido

1.6.3

Arroz pré-gelatini-
zado

Produto obtido a partir de arroz
moido ou trinca de arroz através de
pré-gelatinizagdo

Amido

1.6.4

Arroz extrudido

Produto da extrusdo da farinha de
arroz

Amido

1.6.5

Flocos de arroz

Produto obtido pela floculagdo de
grdos de arroz ou trinca pré-gelatini-
zados

Amido

1.6.6

Arroz descascado

Arroz paddy (Oryza sativa L.) em
que apenas a casca foi removida.
Os processos de descasque e manu-
seamento podem conduzir a uma
certa perda de sémea grosseira

Amido

Fibra bruta
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\[®)
Numero Designagéo (1) Descrigao Declaragdes obrigatorias
1.6.7 Arroz forrageiro Produto da moagem de arroz forra- | Amido
moido geiro, constituido por grios verdes,

imaturos ou gessados, obtidos du-
rante o processamento do arroz des-
cascado, ou por graos de arroz nor-
mais descascados, manchados ou
amarelos

1.6.8 Farinha de arroz Produto obtido pela moenda de arroz | Amido
branqueado. O arroz pode ter sido
parboilizado

1.6.9 Farinha de arroz Produto obtido pela moenda de arroz | Amido
descascado descascado. O arroz pode ter sido

parboilizado Fibra bruta

1.6.10 Sémea grosseira de | Produto da moenda de arroz, cons- | Fibra bruta
arroz tituido principalmente pelas camadas
exteriores do grdo (pericarpo, tegu-
mento, nucleo, aleurona) com parte
do gérmen. Pode ter sido parboili-
zado ou extrudido

1.6.11 Sémea grosseira de | Produto da moenda de arroz, cons- | Fibra bruta
arroz com carbo- tituido principalmente pelas camadas
nato de calcio exteriores do grdo (pericarpo, tegu-
mento, nucleo, aleurona) com parte
do gérmen. Pode conter, no méaximo,
23 % de carbonato de célcio utili-
zado como adjuvante tecnologico. O
arroz pode ter sido parboilizado

Carbonato de calcio

1.6.12 Sémea grosseira de- | Sémea grosseira de arroz resultante | Fibra bruta
sengordurada de ar- | da extracdo de oleo
roz

1.6.13 Oleo de sémea gros- | Oleo extratado de sémea grosseira de
seira de arroz arroz estabilizada

1.6.14 Sémea de arroz Produto da produgdo de farinha e | Amido, se > 20 %
amido de arroz, obtido por moenda ,
. e . Proteina bruta, se

por via seca ou humida e peneira- > 10 %
mento. E constituido principalmente 0
por amido, proteina, matéria gorda € | Matéria gorda bruta, se
fibra. Pode ter sido parboilizado. | > 5 9
Pode conter, no maximo, 0,25 % de .
sédio e até 0,25 % de sulfato Fibra bruta
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Numero Designagéo (1) Descrigao Declaragdes obrigatorias
1.6.15 Sémea de arroz com | Produto da moenda de arroz cons- [ Amido
carbonato de calcio | tituido, principalmente, por particulas ,
Proteina bruta
da camada de aleurona e por endos-
perma. Pode conter até 23 % de car- [ Matéria gorda bruta
bonato de calcio utilizado como ad- | _.
juvante tecnoldgico. O arroz pode ter Fibra bruta
sido parboilizado Carbonato de calcio
1.6.16 Arroz Graos de Oryza sativa L.
1.6.17 Gérmen de arroz Produto da moenda de arroz cons- | Matéria gorda bruta
tituido, principalmente, pelo gérmen ,
P P pelo & Proteina bruta
1.6.18 Bagaco de gérmen de | Produto restante depois de triturado o | Proteina bruta
~ 5 r ~
arroz por pressio ¢rmen de arroz para extragdo do L.
porp 0 & P ¢ Matéria gorda bruta
oleo
Fibra bruta
1.6.20 Proteina de arroz Produto da produgdo de amido de | Proteina bruta
arroz, obtido por moenda em meio
himido, peneiramento, separagao,
concentragdo e secagem
1.6.21 Alimento liquido de | Produto liquido concentrado decor- | Amido
arroz rente da moenda em meio humido e
peneiramento do arroz
1.6.22 Arroz, expandido Produto obtido pela expansdo de | Amido
grdos de arroz ou de trincas
1.6.23 Arroz fermentado Produto obtido pela fermentagdo do | Amido
arroz
1.6.24 Arroz deformado, Produto da moenda do arroz, cons- | Amido
moido / arroz ges- tituido, principalmente, por graos de-
sado, moido formados e/ou gessados e/ou danifi-
cados e/ou naturalmente corados
(verdes, vermelhos, amarelos), e/ou
grdos normais descascados, inteiros
ou partidos
1.6.25 Arroz imaturo, Produto da moenda do arroz, cons- | Amido

moido tituido, principalmente, por graos
imaturos e/ou gessados
1.7.1 Centeio Gréos de Secale cereale L.
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Numero

Designagéo (1)

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

1.7.2

Sémea de centeio

Produto do fabrico da farinha, obtido
a partir de centeio crivado. E cons-
tituido principalmente por particulas
de endosperma, com fragmentos fi-
nos das camadas exteriores e varias
partes do grdo

Amido
Fibra bruta

1.7.3

Farinha de sémea de
centeio

Produto do fabrico da farinha, obtido
a partir de centeio crivado. E cons-
tituido, principalmente, por fragmen-
tos das camadas exteriores e por par-
ticulas do grdo, ao qual foi retirado
menos endosperma do que na sémea
grosseira de centeio

Amido
Fibra bruta

1.7.4

Sémea grosseira de
centeio

Produto do fabrico da farinha, obtido
a partir de centeio crivado. E cons-
tituido principalmente por fragmentos
das camadas exteriores e por particu-
las do grdo ao qual foi retirada a
maior parte do endosperma

Amido

Fibra bruta

Sorgo [Milo]

Graos/sementes de Sorghum bicolor
(L.) Moench

Sorgo branco

Graos de cultivares especificos de
sorgo com tegumento branco.

Gliten feed de sorgo

Produto seco obtido durante a sepa-
ragio do amido de sorgo. E cons-
tituido principalmente por sémea
grosseira. O produto pode também
incluir residuos secos da agua de ma-
ceragdo, podendo conter gérmen

Proteina bruta

1.9.1

Espelta

Graos de espelta Triticum spelta L.,
Triticum dicoccum Schrank ou Triti-
cum monococcum L.

1.9.2

Sémea grosseira de
espelta

Produto do fabrico de farinha de es-
pelta. E constituido, principalmente,
pelas camadas exteriores e por alguns
fragmentos de gérmen de espelta,
com algumas particulas de endos-
perma

Fibra bruta

1.9.3

Casca de espelta

Produto obtido durante o descasque
de gros de espelta

Fibra bruta

1.9.4

Sémea de espelta

Produto obtido durante o processa-
mento de espelta descascada e cri-
vada em farinha de espelta. E cons-
tituido principalmente por particulas
de endosperma com fragmentos finos
das camadas exteriores e alguns resi-
duos da crivagem dos graos

Fibra bruta
Amido
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Designagéo (1)

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

1.10.1

Triticale

Gréaos do hibrido Triticum x Secale
cereale L.

1.11.1

Trigo

Graos de Triticum aestivum L., Triti-
cum durum Desf. e outros cultivares
de trigo.

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-gelatini-
zado

Produto obtido a partir de trigo
moido ou partido por tratamento em
meio hiimido e quente e sob pressao

Amido

1.11.4

Sémea de trigo

Produto do fabrico da farinha, obtido
a partir de graos de trigo crivados ou
de espelta descascada. E constituido
principalmente por particulas de en-
dosperma com fragmentos finos das
camadas exteriores e alguns residuos
da crivagem dos graos

Fibra bruta
Amido

1.11.5

Flocos de trigo

Produto obtido por cozedura a vapor
ou micronizagdo por infravermelhos
e rolagem de trigo descascado. Pode
conter uma pequena propor¢do de
cascas

Fibra bruta
Amido

1.11.6

Farinha de sémea de
trigo

Produto do fabrico da farinha ou da
maltagem, obtido a partir de grdos de
trigo crivados ou de espelta descas-
cada. E constituido principalmente
por fragmentos das camadas exterio-
res e por particulas do grdo, ao qual
foi retirado menos endosperma do
que a sémea grosseira de trigo

Fibra bruta

1.11.7

Sémea grosseira de
trigo (%)

Produto do fabrico da farinha ou da
maltagem, obtido a partir de graos de
trigo crivados ou de espelta descas-
cada. E constituido principalmente
por fragmentos das camadas exterio-
res e por particulas do grdo, ao qual
foi retirada a maior parte do endos-
perma

Fibra bruta

1.11.8

Particulas de trigo
maltado e fermen-
tado

Produto obtido por um processo
combinado de maltagem e fermenta-
¢do de trigo e de sémea grosseira de
trigo. O produto ¢ entdo seco e tritu-
rado

Amido
Fibra bruta
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Designagéo (1)

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

1.11.10

Fibra de trigo

Fibra extratada do processamento do
trigo. E constituido principalmente
por fibra

Humidade, se < 60 %
ou > 80 %

Se humidade < 60 %:
— Fibra bruta

1.11.11

Gérmen de trigo

Produto da moenda da farinha cons-
tituido essencialmente por gérmen de
trigo rolado ou ndo, podendo ainda
conter fragmentos de endosperma e
camadas exteriores

Proteina bruta

Matéria gorda bruta

1.11.12

Gérmen de trigo
fermentado

Produto da fermentagdo do gérmen
de trigo

Proteina bruta

Matéria gorda bruta

1.11.13

Bagaco de gérmen de
trigo por pressio (°)

Produto do fabrico de o6leo, obtido
por prensagem do gérmen de trigo
(Triticum aestivum L., Triticum du-
rum Desf. e outros cultivares de
trigo) e de espelta descascada (Triti-
cum spelta L., Triticum dicoccum
Schrank, Triticum monococcum L.)
podendo ainda conter partes do en-
dosperma e tegumento

Proteina bruta

1.11.15

Proteina de trigo

Proteina de trigo extratada durante a
producdo de amido ou etanol, po-
dendo ser parcialmente hidrolisada

Proteina bruta

1.11.16

Gluten feed de trigo

Produto do fabrico de amido e gluten
de trigo. E constituido por sémea
grosseira, da qual o gérmen pode
ter sido parcialmente removido. Po-
dem ser adicionados soluveis de
trigo, trigo partido e outros produtos
derivados de amido e da refinagdo ou
fermentagdo de produtos a base de
amido

Humidade, se < 45 %
ou > 60 %

Se humidade < 45 %:
— Proteina bruta

— Amido

1.11.18

Gliten de trigo

Proteina de trigo caracterizada por
uma elevada visco-elasticidade na
sua forma hidratada com um minimo
de 80 % de proteina (N x 6,25) e
um maximo de 2 % de cinza na ma-
téria seca

Proteina bruta

1.11.19

Amido liquido de
trigo

Produto obtido da producdo de
amido/glucose e de glauten de trigo

Humidade, se < 65 %
ou> 85 %

Se humidade < 65 %:
— Amido
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Numero Designagéo (1) Descrigao Declaragdes obrigatorias
1.11.20 | Amido de trigo con- | Produto obtido durante a produgdo | Proteina bruta
tendo proteina par- | de amido de trigo contendo amido .
, . , Amido
cialmente desacuca- | parcialmente agucarado, proteinas so-
rado laveis e outras partes soluveis do en- | Acticares totais, expres-
dosperma SOs em sacarose
1.11.21 | Soluveis de trigo Produto do trigo obtido apos extra- | Humidade, se < 55 %
¢do da proteina e do amido por via [ ou > 85 %
himida. Pode ser hidrolisado Se humidade < 55 %:
— Proteina bruta
1.11.22 | Concentrado de le- | Coproduto himido libertado apés a | Humidade, se < 60 %
vedura de trigo fermentacdo do amido de trigo para [ ou > 80 %
produgdo de dlcool Se humidade < 60 %:
— Proteina bruta
1.11.23 | Residuos da criva- Produto da crivagem mecénica (fra- | Fibra bruta
gem do trigo para cionamento), constituido por grdos
maltagem de trigo de tamanho inferior ao regu-
lamentar e respetivas fracdes separa-
das antes do processo de maltagem
1.11.24 | Grio e finos de trigo | Produto constituido por fracdes de | Fibra bruta
para maltagem grdos de trigo e de malte separadas
durante a produgdo de malte
1.11.25 | Cascas de trigo para | Produto da limpeza do trigo para | Fibra bruta
maltagem maltagem constituido por fragdes de
casca e particulas
1.11.26 | Aleurona de trigo Produto obtido pela separagdo da ca- | Proteina bruta
mada de aleurona da sémea grosseira | _.
de tri Fibra bruta
€ trigo
1.12.2 Farinha de grios () | Farinha da moenda de grios Amido
Fibra bruta
1.12.3 Concentrado de Produto concentrado e seco obtido de | Proteina bruta
proteina de grios (?) | grdos apOs a remogdo do amido atra-
vés de fermentacdo por leveduras
1.12.4 Residuos da criva- Produtos da crivagem mecanica (fra- | Fibra bruta

gem dos graos de
cereais (%)

cionamento), constituidos por peque-
nos graos e fragdes de grdos, possi-
velmente germinados, separados an-
tes de qualquer outro tratamento sub-
sequente dos graos. Os produtos con-
tém mais fibra bruta (p. ex., cascas)
do que os cereais nio fracionados
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Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

1.12.5

Gérmen de grios (%)

Produto da moenda da farinha e do
fabrico de amido constituido essen-
cialmente por gérmen de grdos, rola-
dos ou ndo, podendo ainda conter
fragmentos de endosperma e cama-
das exteriores

Proteina bruta,

Matéria gorda bruta

1.12.6

Xarope de agua de
maceragiao dos
graos ()

Produto de graos obtido por evapora-
¢do do concentrado da agua de ma-
ceragdo da fermentagdo e da destila-
¢do de graos utilizados na produgao
de alcool de cereais

Humidade, se < 45 %
ou> 70 %

Se humidade < 45 %:

— Proteina bruta

1.12.7

Residuos humidos
da industria da des-
tilacdo (%)

Produto humido constituido pela fra-
¢éo solida obtida por centrifugacéo e/
/ou filtragdo da dgua de maceracdo de
graos fermentados e destilados utili-
zados na producgdo de alcool de ce-
reais

Humidade, se < 65 %
ou > 88 %

Se humidade < 65 %:

— Proteina bruta

1.12.8

Soluaveis concentra-
dos da industria de
destilagio (%)

Produto humido da produgdo de al-
cool por fermentagdo e destilagdo de
um mosto de trigo e xarope de agu-
car, apos separacao prévia da sémola
grosseira ¢ do glaten. Pode conter
células mortas e/ou partes dos micro-
rganismos da fermentagdo.

Pode conter at¢ 4 % de potassio,
com um teor de humidade de 12 %

Humidade, se < 65 %
ou > 88 %

Se humidade < 65 %:

Proteina bruta, se
> 10 %

1.12.9

«Dréches» e soluveis
da industria de des-
tilagiio (%)

Produto obtido durante a produgdo
de alcool por fermentagdo e destila-
¢do de um mosto de grios de cereais
e/ou outros produtos contendo amido
e agucar. Pode conter células mortas
e/ou partes dos microrganismos da
fermentacdo. Pode conter 2 % de sul-
fato e/ou até 2 % de potassio, com
um teor de humidade de 12 %

Humidade, se < 60 %
ou > 80 %

Se humidade < 60 %:

— Proteina bruta

1.12.10

«Dréches» secos da
industria de destila-
¢do (%)

Produto da destilagdo do alcool, ob-
tido por secagem dos coprodutos so-
lidos de graos fermentados. Pode
conter at¢ 2 % de potassio, com
um teor de humidade de 12 %

Proteina bruta

1.12.11

«Dreéches» escuros
da industria de des-
tilacdo (?) [«Dre-
ches» secos e soli-
veis da industria de
destilacdo (?)]

Produto da destilagdo do alcool, ob-
tido por secagem dos coprodutos so-
lidos de graos fermentados, aos quais
foram adicionados xarope de resi-
duos da fermentagdo ou residuos eva-
porados das aguas de maceragdo.
Pode conter at¢ 2 % de potassio,
com um teor de humidade de 12 %

Proteina bruta
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Designagéo (1)
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Declaragdes obrigatorias

1.12.12

Residuos de cereais
do fabrico de cer-
veja ()

Produto do fabrico de cerveja, cons-
tituido por coprodutos de cereais
maltados e ndo maltados e outros
produtos amilaceos, que podem con-
ter materiais de lipulo. Tipicamente
comercializados numa forma humida
mas podendo igualmente ser vendi-
dos numa forma seca. Pode conter
at¢ 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 sodlido da producdo de uis-
que de malte. E constituido pelos co-
produtos da extragdo com agua
quente da cevada maltada. Tipica-
mente comercializado na forma hu-
mida apds remogdo do extrato por
gravidade

Humidade, se < 65 %
ou > 88 %

Se humidade < 65 %:

— Proteina bruta

1.12.14

Grios do filtro de
mosto

Produto solido da produgdo de cer-
veja, extrato de malte e uisque. E
constituido pelos coprodutos da ex-
tragdo com 4gua quente do malte tri-
turado e eventualmente outros produ-
tos ricos em aglcar ou amido. Tipi-
camente comercializado na forma hu-
mida apdés remogdo do extrato por
prensagem

Humidade, se < 65 %
ou > 88 %

Se humidade < 65 %:

— Proteina bruta

1.12.15

Rescaldo

Produto que permanece no alambique
ap6s a primeira destilagdo (lavado)
de um malte

Proteina bruta, se
> 10 %

1.12.16

Xarope de rescaldo

Produto resultante da evaporagdo do
rescaldo

Humidade, se < 45 %
ou> 70 %

Se humidade < 45 %:

— Proteina bruta

(") Esta designagdo pode ser substituida pela designagdo em [...], conforme adequado

(?) Esta designagdo pode ser completada com a espécie de cereal.

(®) Em lingua inglesa, «maize» pode igualmente ser referido como «corny.

(*) Sempre que este produto tenha sido submetido a uma moagem fina, o termo qualificativo «fina» pode ser
aditado a designac@o ou a designacdo pode ser substituida por uma denominagdo correspondente.

2. Sementes ou frutos oleaginosos e seus produtos derivados

Numero Designagdo (') Descrigdo Declaragdes obrigatorias
2.1.1 Bagaco de babacu Produto da industria do dleo, obtido | Proteina bruta
por pressio (°) por prensagem de nozes de palmiste .
de babagu, variedade da espécie Or- Matéria gorda bruta
bignya Fibra bruta
2.2.1 Sementes de came- Sementes de Camelina sativa L.

lina

Crantz




02013R0068 — PT — 24.07.2022 — 004.002 — 27

Numero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias
222 Bagaco de camelina | Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta
or pressio (° or prensagem de sementes de came- .
porp ©) Enap g Matéria gorda bruta
Fibra bruta
223 Bagaco de camelina | Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta
extratado por extragdo e tratamento térmico
adequado de bagaco de sementes de
camelina por pressdo
2.3.1 Cascas de cacau Tegumentos das favas secas e torra- | Fibra bruta
das de cacau Theobroma cacao L.
232 Peliculas de cacau Produto da transformagdo das favas | Fibra bruta
de cacau Theobroma cacao L. ;
Proteina bruta
233 Bagaco de favas de | Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta
cacau parcialmente | por extragdo a partir de favas secas e Fibra brut
decorticadas extra- | torradas de cacau Theobroma cacao | ' o PrUta
tado L. as quais foi retirada uma parte das
cascas
24.1 Bagaco de copra Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta
€0Co) por pres- or prensagem a partir da améndoa .
(- 5) porp por p 8 P Matéria gorda bruta
sdo (°) seca (endosperma) e da casca exte-
rior (tegumento) da semente de co- | Fibra bruta
queiro Cocos nucifera L.
242 Bagaco de copra Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta
(coco) por pressdo, | por prensagem e hidrdlise enzimatica .
hidrolisado (%) a partir da améndoa seca (endos- Matéria gorda bruta
perma) e da casca exterior (tegu- | Fibra bruta
mento) da semente do coqueiro Co-
cos nucifera L.
243 Bagaco de copra Produto da industria do dleo, obtido | Proteina bruta
(coco) extratado por extracdo a partir da améndoa
seca (endosperma) e da casca exte-
rior (tegumento) da semente de co-
queiro Cocos nucifera L.
2.5.1 Sementes de algodio | Sementes de algoddo Gossypium spp.
das quais foram removidas as fibras
2.52 Bagaco de sementes | Produto da industria do dleo, obtido | Proteina bruta

de algodio parcial-
mente decorticadas
extratado

por extracdo a partir de sementes de
algoddo as quais foram retiradas as
fibras e uma parte das cascas. (Teor
maximo de fibra bruta: 22,5 % na
matéria seca)

Fibra bruta
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253 Bagaco de algodao, | Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta

btid - rtir d t .
obti 5o por pres por prensagem a partir de sementes | L.
sdo (°) de algoddo as quais foram retiradas
as fibras Matéria gorda bruta

2.6.1 Bagaco de amen- Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta
doim (°) parcial- por prensagem a partir de amendoim .
mente decorticado Arachis hypogaea L. parcialmente Matéria gorda bruta
por pressio (°) decorticado e de outras espécies de | Fibra bruta

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

2.6.2 Bagac¢o de amen- Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta
doim (°)parcialmente | por extragdo a partir de bagago por Fibra brut
decorticado extra- pressdo de amendoim parcialmente 1bra bruta
tado decorticado. (Teor maximo de fibra

bruta: 16 % na matéria seca)

263 Bagaco de amen- Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta
doim (%) dfco;‘ticado por prensagem a partir de amendoim Matéria gorda bruta
por pressao (°) decorticado

Fibra bruta

2.6.4 Bagaco de amen- Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta
doim (°) decorticado | por extragdo a partir do bagago de | _.

. . ~ Fibra bruta
extratado amendoim decorticado por pressdo

2.6.5 Amendoins (°) Sementes de Arachis hypogaea e ou-

tras espécies de Arachis

2.7.1 Bagaco de sumauma | Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta
(capoque) por pres- | por prensagem de sementes de su- | _.
sdo (%) matma (capoque) (Ceiba pentadra Fibra bruta

L. Gaertn.)

2.8.1 Sementes de linho Sementes de linho Linum usitatissi-

mum L. (pureza botanica minima:
93 %) inteiras, achatadas, ou tritura-
das

2.8.2 Bagaco de sementes | Produto da indéstria do o6leo, obtido | Proteina bruta
d~e li;lhO por pres- por prensagem de sementes de linho Matéria gorda bruta
sao (°)

Fibra bruta

2.8.3 Bagaco de sementes | Produto da indistria do o6leo, obtido | Proteina bruta

de linho extratado

por extragdo e tratamento térmico
adequado de bagaco de sementes de
linho por pressdo
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Alimento de bagaco
de sementes de linho
por pressio (%)

Produto da industria do dleo, obtido
por prensagem de sementes de linho.
Unicamente quando produzido numa
unidade integrada de trituragdo e re-
finag@o, o produto pode conter até:

— 1 % da soma da terra descolo-
rante ¢ do adjuvante de filtragdo
usados (por ex., terra de diatoma-
ceas, silicatos amorfos e silica,
filossilicatos e fibras de celulose
ou de madeira)

— 1,3 % de lecitinas brutas

— 2 % de pastas de neutralizagdo

Proteina bruta
Matéria gorda bruta

Fibra bruta

Alimento de bagaco
de sementes de linho
extratado

Produto da industria do 6leo, obtido
por extragdo e tratamento térmico
adequado de bagaco de sementes de
linho por pressdo. Unicamente
quando produzido numa unidade in-
tegrada de trituracdo e refinacdo, o
produto pode conter até:

— 1% da soma da terra descolo-
rante ¢ do adjuvante de filtragcdo
usados (por ex., terra de diatoma-
ceas, silicatos amorfos e silica,
filossilicatos e fibras de celulose
ou de madeira)

— 1,3 % de lecitinas brutas

— 2 % de pastas de neutralizagdo

Proteina bruta

29.1

Sémea grosseira de
mostarda

Produto do fabrico da mostarda
(Brassica juncea L.). E constituido
por fragmentos das camadas exterio-
res e particulas de graos

Fibra bruta

292

Bagaco de sementes
de mostarda extra-
tado

Produto obtido pela extragdo de oleo
volatil de sementes de mostarda

Proteina bruta

2.10.1

Sementes de niger

Sementes de niger Guizotia abyssi-
nica (L. F.) Cass

2.10.2

Bagaco de sementes de
niger por pressio (°)

Produto da industria do dleo, obtido
por prensagem de sementes de niger
(cinza insoluvel em HCI: maximo
3,4 %)

Proteina bruta
Matéria gorda bruta

Fibra bruta

2.11.1

Polpa de azeitona

Produto da industria do azeite, obtido
por extragdo a partir de azeitonas
Olea europaea L. prensadas e sepa-
radas, na medida do possivel, dos
pedagos de carogo

Proteina bruta
Fibra bruta

Matéria gorda bruta
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2.11.2

Alimento de bagaco
de azeitona desen-
gordurada

Produto da industria do azeite, obtido
por extragdo e tratamento térmico
adequado sobre a polpa da azeitona
separada, na medida do possivel, dos
pedagos de caroco. Unicamente
quando produzido numa unidade in-
tegrada de trituracdo e refinagdo, o
produto pode conter até:

— 1% da soma da terra descolo-
rante e do adjuvante de filtracdo
usados (por ex., terra de diatoma-
ceas, silicatos amorfos e silica,
filossilicatos e fibras de celulose
ou de madeira)

— 1,3 % de lecitinas brutas

— 2 % de pastas de neutralizagdo

Proteina bruta

Fibra bruta

2.11.3 Bagaco de azeitona | Produto da industria do azeite, obtido | Proteina bruta
desengordurado por extragdo e tratamento térmico | _.
. Fibra bruta
adequado sobre a polpa da azeitona
separada, na medida do possivel, dos
pedagos de carogo
2.12.1 Bagaco de palmiste | Produto da indistria do o6leo, obtido | Proteina bruta
x5 1
por pressao (°) por prensagem Qa noz de palma Fibra bruta
Elaeis  guineensis Jacq., Corozo
oleifera (HBK) L. H. Bailey (Elaeis | Matéria gorda bruta
melanococca auct.), a qual foi reti-
rado, tanto quanto possivel, o involu-
cro lenhoso
2122 Bagaco de palmiste | Produto da industria do o6leo, obtido | Proteina bruta
a i - | ..
extratado por extragao a partir de nozes de pa Fibra bruta
miste as quais foi retirado, tanto
quanto possivel, o involucro lenhoso
2.13.1 Sementes de abo- Sementes de Cucurbita pepo L. e ve-
bora e abébora-me- | getais do género Cucurbita
nina
2.13.2 Bagaco de sementes | Produto da indistria do o6leo, obtido | Proteina bruta
de abébora e abé- por prensagem a partir de sementes Matéri da brut
bora-menina por de Cucurbita pepo L. e vegetais do ateria gorda bruta
pressio (°) género Cucurbita
2.14.1 Sementes de colza (7) | Sementes de Brassica napus L. ssp.

oleifera (Metzg.) Sinsk., de «Indian
sarson» Brassica napus L. var.
glauca (Roxb.) O.E. Schulz e de
Brassica rapa ssp. oleifera (Metzg.)
Sinsk. Pureza botanica minima: 94 %
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2.14.2 Bagago de colza (7) Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta
or pressdo (3 or prensagem de sementes de colza .
porp ©) porp g Matéria gorda bruta
Fibra bruta
2.14.3 Bagago de colza (7) Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta
extratado por extragdo e tratamento térmico
adequado de bagago de colza por
pressdo
2.14.4 Sementes de colza (7) | Produto obtido a partir de colza com- | Proteina bruta
extrudidas pleta por tratamento em meio hiimido .
~ Matéria gorda bruta
e quente e sob pressdo, aumentando
a gelatinizagdo do amido
2.14.5 Concentrado de Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta
proteina de sementes | por separagdo da fracdo proteica do
de colza (7) bagaco de colza por pressdo ou de
sementes de colza
2.14.6 Alimento de bagaco | Produto da indistria do 6leo, obtido | Proteina bruta
de colza (7) por por prensagem de sementes de colza. .
pressio (°) Unicamente quando produzido numa Matéria gorda bruta
unidade integrada de trituracdo e re- | Fibra bruta
finagdo, o produto pode conter até:
— 1% da soma da terra descolo-
rante ¢ do adjuvante de filtracdo
usados (por ex., terra de diatoma-
ceas, silicatos amorfos e silica,
filossilicatos e fibras de celulose
ou de madeira)
— 1,3 % de lecitinas brutas
— 2 % de pastas de neutralizagdo
2.14.7 Alimento de bagaco | Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta

de colza extra-
tado (7)

por extragdo e tratamento térmico
adequado de bagaco de colza por
pressdo. Unicamente quando produ-
zido numa unidade integrada de tri-
turagdo e refinacdo, o produto pode
conter até:

— 1 % da soma da terra descolo-
rante ¢ do adjuvante de filtragdo
usados (por ex., terra de diatoma-
ceas, silicatos amorfos e silica,
filossilicatos e fibras de celulose
ou de madeira)

— 1,3 % de lecitinas brutas

— 2 % de pastas de neutralizagdo
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2.15.1 Sementes de car- Sementes de cartamo Carthamus
tamo tinctorius L.
2.15.2 Bagaco de cartamo | Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta
parcialmente decor- | por extracdo a partir de sementes de Fibra brut
ticado extratado cartamo parcialmente decorticadas tbra bruta
2.15.3 Cascas de cartamo | Produto obtido durante o descasque | Fibra bruta
de sementes de cartamo
2.16.1 Sementes de sésamo | Sementes de Sesamum indicum L.
2.17.1 Sementes de sésamo | Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta
arcialmente descas- | pela remogdo de parte das cascas .
P P ¢ P Fibra bruta
cadas
2.17.2 Cascas de sésamo Produto obtido durante o descasque | Fibra bruta
de sementes de sésamo
2.17.3 Bagaco de sésamo Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta
or pressio (3 or prensagem de sementes de sé- [ .
por p ©) por prensagen . .. | Fibra bruta
samo. (Cinza insoliivel em HCl: ma-
ximo 5 %) Matéria gorda bruta
2.18.1 Soja tostada Sementes de soja (Glycine max L.
Merr.) submetidas a um tratamento
térmico adequado. (Atividade urea-
sica maxima: 0,4 mg N/g X min.)
2.18.2 Bagaco de soja por | Produto da industria do ¢6leo, obtido | Proteina bruta
ressio (° or prensagem de sementes de soja .
P ©) por p & 12 | Matéria gorda bruta
Fibra bruta
2.18.3 Bagaco de soja ex- | Produto da indéstria do o6leo, obtido | Proteina bruta
tratado de sementes de soja apds extragdo e Fibra brut
tratamento térmico adequado. (Ativi- tora bruta
dade ureasica maxima: 0,4 mg N/ | se > 8 % na matéria
/g x min.) seca
2.18.4 Bagaco de soja des- | Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta

cascada extratado

de sementes de soja descascadas apos
extracdo e tratamento térmico ade-
quado. (Atividade ureasica maxima:
0,5 mg N/g x min.)
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2.18.5 Cascas de soja Produto obtido durante o descasque | Fibra bruta
da soja
2.18.6 Soja extrudida Produto obtido a partir de sementes | Proteina bruta
de soja por tratamento em meio hu- .
- ~ Matéria gorda bruta
mido e quente e sob pressdo, aumen-
tando a gelatinizagdo do amido
2.18.7 Concentrado pro- Produto obtido de sementes de soja | Proteina bruta
teico de soja descascadas e¢ desengorduradas, apos
uma segunda extragdo ou um trata-
mento enzimatico para reduzir o ni-
vel de extrato livre de azoto. Pode
conter enzimas inativadas
2.18.8 Polpa de soja [Pasta | Produto obtido durante a extragdo de | Proteina bruta
de soja] sementes de soja para a preparacdo
de géneros alimenticios
2.18.9 Melagos de soja Produto obtido durante o processa- | Proteina bruta
mento de sementes de soja .
) Matéria gorda bruta
2.18.10 | Coproduto da pre- Produtos obtidos durante o processa- | Proteina bruta
paracdo da soja mento da soja para obter preparacdes
alimentares a base de soja
2.18.11 | Soja Soja (Glycine max L. Merr.) Atividade ureésica se
> 0,4 mg N/g x min
2.18.12 | Flocos de soja Produto obtido por tratamento com | Proteina bruta
vapor ou por microniza¢do por infra-
vermelhos e rolagem de soja descas-
cada. (Atividade ureasica maxima:
0,4 mg N/g x min)
2.18.13 | Alimento de bagaco | Produto da industria do o6leo, obtido | Proteina bruta

de soja extratado

de sementes de soja apds extragdo e

tratamento térmico adequado. (Ativi-

dade uredsica maxima: 0,4 mg N/g x

min.). Unicamente quando produzido

numa unidade integrada de trituracdo

e refinagdo, o produto pode conter

até:

— 1% da soma da terra descolo-
rante ¢ do adjuvante de filtragdo
usados (por ex., terra de diatoma-
ceas, silicatos amorfos e silica,
filossilicatos e fibras de celulose
ou de madeira)

— 1,3 % de lecitinas brutas

— 1,5 % de pastas de neutralizagdo

Fibra bruta

se > 8 % na matéria
seca
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2.18.14

Alimento de bagaco
de soja descascada
extratado

Produto da industria do 6leo, obtido
de sementes de soja descascadas apos
extragdo e tratamento térmico ade-
quado. (Atividade ureasica maxima:
0,5 mg N/g x min.). Unicamente
quando produzido numa unidade in-
tegrada de trituracdo e refinagdo, o
produto pode conter até:

— 1 % da soma da terra descolo-
rante ¢ do adjuvante de filtragdo
usados (por ex., terra de diatoma-
ceas, silicatos amorfos e silica,
filossilicatos ¢ fibras de celulose
ou de madeira)

— 1,3 % de lecitinas brutas

— 1,5 % de pastas de neutralizagdo

Proteina bruta

2.18.15

Proteina de soja
fermentada (concen-
trada)

Produto obtido de sementes de soja
descascadas e desengorduradas, apos
fermentagdo microbiana para reduzir
o nivel de extrato livre de azoto.
Pode também incluir células mortas
e/ou partes de células mortas dos mi-
crorganismos de fermentagdo utiliza-
dos

Proteina bruta

2.18.16

Farinha de soja,
tostada ou vapori-
zada

Sementes de soja tostadas ou vapori-
zadas e trituradas para obter uma fa-
rinha. (Atividade ureasica maxima:
0,4 mg N/g x min.)

2.19.1

Sementes de girassol

Sementes de girassol Helianthus an-
nuus L.

2.19.2

Bagaco de girassol
por pressio (°)

Produto da industria do 6leo, obtido
por prensagem de sementes de giras-
sol

Proteina bruta
Matéria gorda bruta

Fibra bruta

2.19.3

Bagaco de girassol
extratado

Produto da industria do dleo, obtido
por extragdo e tratamento térmico
adequado de bagago de girassol por
pressao

Proteina bruta

Fibra bruta

2.19.4

Bagaco de girassol
despeliculado extra-
tado

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

Proteina bruta

Fibra bruta
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2.19.5

Cascas de girassol

Produto obtido durante o descasque
de sementes de girassol

Fibra bruta

2.19.6

Alimento de bagaco
de girassol extratado

Produto da industria do dleo, obtido
por extragdo e tratamento térmico
adequado de bagago de girassol por
pressdo. Unicamente quando produ-
zido numa unidade integrada de tri-
turagdo e refinacdo, o produto pode
conter até:

— 1% da soma da terra descolo-
rante ¢ do adjuvante de filtragdo
usados (por ex., terra de diatoma-
ceas, silicatos amorfos e silica,
filossilicatos e fibras de celulose
ou de madeira)

— 1,3 % de lecitinas brutas

— 2 % de pastas de neutralizagdo

Proteina bruta

2.19.7

Alimento de bagaco
de girassol despeli-
culado extratado

Produto da industria do dleo, obtido
por extragdo e tratamento térmico
adequado do bagaco de girassol por
pressdo ao qual foi retirada parte ou
a totalidade das cascas. Unicamente
quando produzido numa unidade in-
tegrada de trituracdo e refinagdo, o
produto pode conter até:

— 1 % da soma da terra descolo-
rante e do adjuvante de filtragdo
usados (por ex., terra de diatoma-
ceas, silicatos amorfos e silica,
filossilicatos e fibras de celulose
ou de madeira)

— 1,3 % de lecitinas brutas
— 2 % de pastas de neutralizagdo.

Teor maximo de fibra bruta: 27,5 %
na matéria seca

Proteina bruta

Fibra bruta

2.19.8

Fracgdo do bagaco de
girassol de elevado
teor proteico e baixo
teor de celulose

Produto da transformagdo do bagago
de girassol, obtido pela trituracdo e
fracionamento (peneiramento e fra-
cionamento por fluxo de ar) de ba-
gaco de girassol despeliculado extra-
tado.

Teor minimo de proteina bruta: 45 %,
numa base de 8 % de humidade.

Teor maximo de fibra bruta: 8 %,
numa base de 8 % de humidade

Proteina bruta

Fibra bruta




02013R0068 — PT — 24.07.2022 — 004.002 — 36

Numero

Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

2.19.9

Fracgdo do bagaco de
girassol de elevado
teor de celulose

Produto da transformagdo do bagago
de girassol, obtido pela trituracdo e
fracionamento (peneiramento e fra-
cionamento por fluxo de ar) de ba-
gaco de girassol despeliculado extra-
tado.

Teor minimo de fibra bruta: 38 %,
numa base de 8 % de humidade.

Teor minimo de proteina bruta: 17 %,
numa base de 8 % de humidade

Proteina bruta

Fibra bruta

2.19.10

Fracdo do alimento
de bagaco de giras-
sol de elevado teor
proteico e baixo teor
de celulose

Produto da transformagdo do bagago
de girassol, obtido pela trituragdo e
fracionamento (peneiramento e fra-
cionamento por fluxo de ar) de ba-
gago de girassol despeliculado extra-
tado. Unicamente quando produzido
numa unidade integrada de trituragdo
e refinagdo, o produto pode conter
até 1 % da soma da terra descolo-
rante e do adjuvante de filtragdo usa-
dos (p. ex., terra de diatomaceas, si-
licatos amorfos e silica, filossilicatos
e fibras de celulose ou de madeira).

Teor minimo de proteina bruta: 45 %,
numa base de 9,5 % de humidade.

Teor maximo de fibra bruta: 8 %,
numa base de 10 % de humidade

Proteina bruta, fibra
bruta

2.19.11

Fraciao do alimento
de bagaco de giras-
sol de elevado teor
de celulose

Produto da transformagdo do bagago
de girassol, obtido pela trituragdo e
fracionamento (peneiramento e fra-
cionamento por fluxo de ar) de ba-
gaco de girassol despeliculado extra-
tado. Unicamente quando produzido
numa unidade integrada de trituragdo
e refinagdo, o produto pode conter
até 1 % da soma da terra descolo-
rante ¢ do adjuvante de filtragdo usa-
dos (p. ex., terra de diatomaceas, si-
licatos amorfos e silica, filossilicatos
e fibras de celulose ou de madeira).

Teor minimo de fibra bruta: 38 %,
numa base de 10 % de humidade.

Teor minimo de proteina bruta: 17 %,
numa base de 8 % de humidade

Proteina bruta, fibra
bruta

2.20.1

Oleo e gordura ve-
getal (%)

Oleo e gordura obtidos por prensa-
gem e/ou extragdo a partir de semen-
tes ou frutos oleaginosos (excluindo
o0 6leo da planta de ricino)

Humidade, se > 1 %
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2.21.1

Lecitinas brutas

Produto obtido durante a desmucila-
gem do Oleo bruto das sementes ou
dos frutos oleaginosos com &gua.
Durante a desmucilagem do oleo
bruto podem ser adicionados acido
citrico, acido fosforico, hidroxido de
sodio ou enzimas

2.22.1

Sementes de ca-
nhamo

Sementes de variedades de Cannabis
sativa L. com um teor de
tetra-hidrocanabinol < 0,2 % de
acordo com o método de quantifica-
cdo estabelecido no Regulamento
(UE) n.° 639/2014 (°)

2222

Bagaco de cinhamo
por pressio (°)

Produto da industria do 6leo, obtido
por prensagem de sementes de ca-
nhamo de variedades de Cannabis
sativa L. com um teor de
tetra-hidrocanabinol < 0,2 % de
acordo com o método de quantifica-
cdo estabelecido no Regulamento
(UE) n.° 639/2014

Proteina bruta

Fibra bruta

2223

Oleo de sementes de
cinhamo

Oleo obtido por prensagem de se-
mentes de cadnhamo de variedades
de Cannabis sativa L. com um teor
de tetra-hidrocanabinol < 0,2 % de
acordo com o método de quantifica-
cdo estabelecido no Regulamento
(UE) n.° 639/2014

Humidade, se > 1 %

2.23.1

Sementes de papoila

Sementes de Papaver somniferum L.

2232

Bagaco de papoila
extratado

Produto da industria do 6leo, obtido
por extragdo a partir de bagaco de
sementes de papoila

Proteina bruta

2.24.1

Sementes de chia

Sementes de Salvia hispanica L.

(®) O termo «bagago de babagu por pressdo» pode ser substituido por «bagago de babagu».

(°) Na versdo em lingua inglesa «Groundnut» pode ser substituido por «peanut» no caso de Arachis hypogaea

() Quando adequado, pode juntar-se a designagdo a expressdo «baixo teor de glucosinolatos», na acegdo da
legislacdo da Unido Europeia.

(®) A designagdo «0leo e gordura vegetal» pode ser substituida por «dleo vegetal» ou «gordura vegetal»,
conforme adequado. Deve ser completada com a espécie vegetal e, conforme adequado, com a parte da
planta. Deve especificar-se se 0 60leo e/ou a gordura sdo brutos ou refinados.

(°) Regulamento Delegado (UE) n.° 639/2014 da Comissdo, de 11 de margo de 2014, que completa o Regu-
lamento (UE) n.° 1307/2013 do Parlamento Europeu e do Conselho que estabelece regras para os pagamen-
tos diretos aos agricultores ao abrigo de regimes de apoio no ambito da politica agricola comum e que altera
o anexo X do mesmo regulamento (JO L 181 de 20.6.2014 p 1).

3. Sementes de leguminosas e seus produtos derivados

Nuamero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias
3.1.1 Feijoes tostados Sementes de Phaseolus spp. ou
Vigna spp. submetidas a um trata-
mento térmico adequado
3.1.2 Concentrado pro- Produto obtido da separacdo da agua | Proteina bruta
teico de feijao dos feijoes, na producdo de amido
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Numero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias
3.2.1 Vagens de alfarroba | Frutos secos da alfarrobeira Cerato- | Fibra bruta
nia siligua L. contendo as sementes
323 Triturado de alfar- | Produto obtido por esmagamento dos | Fibra bruta
roba frutos secos (vagens) da alfarrobeira
aos quais foram retiradas as sementes
324 P6 de alfarroba; Produto obtido por micronizagdo dos | Fibra bruta
[farinha de alfar- frutos secos (vagens) da alfarrobeira . .
. . Aglcares totais, expres-
roba] aos quais foram retiradas as sementes
SOS em sacarose
325 Gérmen de alfar- Gérmen da semente de alfarrobeira Proteina bruta
roba
3.2.6 Bagaco de gérmen Produto da indutstria do 6leo, obtido | Proteina bruta
de alfarroba por por prensagem de gérmen de alfar-
pressiao (5) roba
3.2.7 Sementes de alfar- Sementes obtidas das vagens da al- | Fibra bruta
roba farrobeira e constituidas por endos-
perma, casca e gérmen
328 Cascas de sementes | Casca de sementes de alfarroba, ob- | Fibra bruta
de alfarroba tida por decorticagem de sementes de
alfarrobeira
3.3.1 Grao-de-bico Sementes de Cicer arietinum L.
34.1 Ervilha-de-pomba Sementes de Ervum ervilia L.
3.5.1 Sementes de Sementes de feno-grego (7Trigonella
feno-grego foenum-graecum)
3.6.1 Farinha de guar Produto obtido apds extracdo de mu- | Proteina bruta
cilagem de sementes de guar Cya-
mopsis tetragonoloba (L.) Taub
3.6.2 Farinha de gérmen | Produto da extracdo de mucilagem de | Proteina bruta
de guar gérmen 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 for- Produto obtido por cozedura a vapor | Amido

rageira

ou micronizagdo por infravermelhos
e rolagem de fava forrageira
descascada.

Proteina bruta
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Numero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias
3.7.3 Peliculas de fava Produto obtido durante a despelicula- | Fibra bruta
forrageira; [Cascas | ¢do de favas forrageiras, constituido ,
. o Proteina bruta
de fava forrageira] principalmente pelas camadas exte-
riores
374 Fava forrageira des- | Produto obtido durante a despelicula- | Proteina bruta
peliculada ¢do de favas forrageiras, constituido | _.
L . Fibra bruta
principalmente pelas améndoas de fa-
vas forrageiras
375 Proteina de fava Produto obtido por trituragdo e fra- | Proteina bruta
forrageira cionamento por fluxo de ar, de favas
forrageiras
3.8.1 Lentilhas Sementes de Lens culinaris a.0. Me-
dik.
3.8.2 Cascas de lentilhas | Produto obtido durante o descasque | Fibra bruta
de sementes de lentilhas
3.9.1 Tremoco doce Sementes de Lupinus spp. com um | Proteina bruta
maximo de 5 % de sementes amar-
gas
39.2 Tremoco doce des- Sementes descascadas de tremoco | Proteina bruta
cascado doce
393 Peliculas de tre- Produto obtido durante a despelicula- | Proteina bruta
moco; [Casca de 30 de sementes de tremoco doce .
¢ ¢0; | G0 ce . N > | Fibra bruta
Tremoco] constituido principalmente pelas ca-
madas exteriores
394 Polpa de tremocgo Produto obtido apds a extragdo de | Fibra bruta
componentes do tremoco doce
395 Sémea de tremog¢o Produto obtido durante o fabrico da | Proteina bruta
farinha de tremoco doce. E cons- Fibra brut
tituido, principalmente, por particulas tora bruta
do cotilédone e, em menor quanti-
dade, por peliculas
3.9.6 Proteina de tremoco | Produto obtido da separagdo da 4dgua | Proteina bruta
do tremogo doce ao produzir amido
ou apos trituragdo e fracionamento
por fluxo de ar
3.9.7 Farinha proteica de | Produto do processamento do tre- | Proteina bruta
tremoco mogo doce para produzir uma farinha
rica em proteina
3.10.1 Feijao mungo Feijoes de Vigna radiata L.
3.11.1 Ervilha Sementes de Pisum spp.
3.11.2 Sémea grosseira de | Produto obtido durante o fabrico de | Fibra bruta

ervilha

farinha de ervilha. E constituido,
principalmente, por peliculas retira-
das durante a despeliculagdo e a lim-
peza das ervilhas
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Numero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias
3.11.3 Flocos de ervilha Produto obtido por cozedura a vapor | Amido
ou por micronizagao por infraverme-
lhos e rolagem de ervilhas despelicu-
ladas
3.11.4 Farinha de ervilha Produto obtido durante a trituragdo | Proteina bruta
de ervilhas
3.11.5 Peliculas de ervilha | Produto obtido durante o fabrico de | Fibra bruta
farinha de ervilha. E constituido prin-
cipalmente por peliculas retiradas du-
rante a despeliculagdo e a limpeza
das ervilhas e, em menor quantidade,
por endosperma
3.11.6 Ervilha despelicu- Sementes de ervilhas despeliculadas | Proteina bruta
1 .
ada Fibra bruta
3.11.7 Sémea de ervilha Produto obtido durante o fabrico de | Proteina bruta
farinha de ervilha. E constituido, .
. . Fibra bruta
principalmente, por particulas do co-
tilédone e, em menor quantidade, por
peliculas
3.11.8 Residuos da criva- Produto da crivagem mecénica cons- | Fibra bruta
gem de ervilha tituido por fracdes de ervilha separa-
das antes da transformagao subse-
quente
3.11.9 Proteina de ervilha | Produto obtido da separagdo da 4dgua | Proteina bruta
das ervilhas ao produzir amido ou
apés trituragdo e fracionamento por
fluxo de ar, pode ser parcialmente
hidrolisado
3.11.10 | Polpa de ervilha [fi- | Produto obtido apods extragdo do | Humidade, se < 70 %
bra interna de ervi- | amido e da proteina das ervilhas | ou > 85 %
lha] por via humida. E constituido princi- .
- . Amido
palmente por fibra interna e amido
Fibra bruta
Cinza insolivel em
HCI, se > 3,5 % da
matéria seca
3.11.11 | Soluveis de ervilha | Produto obtido apds extragdo do | Humidade, se < 60 %
amido e da proteina das ervilhas [ ou > 85 %
por via humida. E constituido princi- , .
. o .| Aglicares totais, expres-
palmente por proteinas soluveis e oli-
g SOS em sacarose
gossacaridos
Proteina bruta
3.11.12 | Fibra de ervilha Produto obtido por extragdo apés tri- | Fibra bruta

turagdo e peneiramento das ervilhas
despeliculadas




02013R0068 — PT — 24.07.2022 — 004.002 — 41

Numero

Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

3.11.13

Pasta de ervilha

Produto obtido apds extragdo do
amido e da proteina das ervilhas
por via hiimida. E constituido princi-
palmente por proteinas solaveis, fi-
bras internas, amido e oligossacari-
dos. Pode conter at¢ 1 % de acidos
organicos

Humidade, se < 50 %
ou > 85 %

Proteina bruta
Fibra bruta
Amido

3.12.1

Ervilhaca

Sementes de Vicia sativa L. var. sa-
tiva e outras variedades

3.13.1

Chicharo comum

Sementes de Lathyrus sativus L. sub-
metidas a um tratamento térmico
adequado

Método de tratamento
térmico

3.14.1

Ervilhaca parda

Sementes de Vicia monanthos Desf.

4. Tubérculos, raizes e seus produtos derivados

Numero

Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

4.1.1

Beterraba sacarina

Raiz de Beta vulgaris L. ssp. vulga-
ris var. altissima Doell

Coroas e pedunculos
de beterraba saca-
rina

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

Cinza insolavel em
HCI, se > 5 % da ma-
téria seca

Humidade, se < 50 %

Acucar (de beter-
raba) [sacarose]

Actcar extratado da beterraba saca-
rina com recurso a utilizagdo de agua

Melacos de beter-
raba (sacarina)

Produto xaroposo obtido durante o
fabrico ou a refinagdo de agucar de
beterraba sacarina. Pode conter, no
maximo, 0,5 % de agentes anti-
espuma, 0,5 % de agentes desincrus-
tantes, 2 % de sulfato e 0,25 % de
sulfito

Acucares totais, expres-
SOS em sacarose

Humidade, se > 28 %

Melacos de beter-
raba (sacarina),
parcialmente desa-
cucarada e/ou sem
betaina

Produto obtido apds nova extracdo
com recurso a utilizacdo de agua de
sacarose e/ou betaina de melagos de
beterraba sacarina. Pode conter, no
maximo, 2 % de sulfato e 0,25 %
de sulfito

Acucares totais, expres-
SOS em sacarose

Humidade, se > 28 %

Melacos de isomal-
tulose

Fragdo nao cristalizada do fabrico de
isomaltulose por conversdo enzima-
tica da sacarose de beterraba sacarina

Humidade, se > 40 %
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Numero

Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

4.1.7

Polpa de beterraba
(sacarina) himida

Produto do fabrico de agucar cons-
tituido por fatias de beterraba saca-
rina das quais o aglcar foi extraido
com agua. Teor minimo de humi-
dade: 82 %. O teor de agucar € baixo
e tem tendéncia a aproximar-se de
zero devido a fermentagdo (acido lac-
tico)

Cinza insoluvel em
HCI, se > 5 % da ma-
téria seca

Humidade, se < 82 %
ou > 92 %

Polpa prensada de
beterraba (sacarina)

Produto do fabrico de agucar cons-
tituido por fatias de beterraba saca-
rina das quais o aglcar foi extraido
com 4gua e mecanicamente prensa-
das. Teor maximo de humidade:
82 %. O teor de agucar ¢ baixo e
tem tendéncia a aproximar-se de
zero devido a fermentagdo (acido lac-
tico). Pode conter até 1 % de sulfato

Cinza insolavel em
HCI, se > 5 % da ma-
téria seca

Humidade, se < 65 %
ou> 82 %

Polpa prensada de
beterraba (sacarina)
melacada

Produto do fabrico de agucar cons-
tituido por fatias de beterraba saca-
rina das quais o agucar foi extraido
com agua, mecanicamente prensadas
e a que se adicionaram melagos. Teor
maximo de humidade: 82 %. O teor
de agucar diminui devido a fermen-
tagdo (acido lactico). Pode conter até
1 % de sulfato

Cinza insolavel em
HCI, se > 5 % da ma-
téria seca

Humidade, se < 65 %
ou> 82 %

4.1.10

Polpa de beterraba
(sacarina) seca

Produto do fabrico de agucar cons-
tituido por fatias de beterraba saca-
rina das quais o agucar foi extraido
com agua, mecanicamente prensadas
e secas. Pode conter até 2 % de sul-
fato

Cinza insolavel em
HCI, se > 3,5 % da
matéria seca

Acucares totais, expres-
SOS em sacarose, se
> 10,5 %

4.1.11

Polpa prensada seca
de beterraba (saca-
rina) melacada

Produto do fabrico de aglcar cons-
tituido por fatias de beterraba saca-
rina das quais o aglcar foi extraido
com agua, mecanicamente prensadas
e secas, a que se adicionaram mela-

AXi 0,5 %
¢os. Pode conter, no maximo, 0,5 %
de agentes antiespuma e 2 % de sul-
fato

Cinza insolavel em
HCI, se > 3,5 % da
matéria seca

Acucares totais, expres-
SOS em sacarose

4.1.12

Xarope de acgticar

Produto obtido pelo processamento
de agtlicar e/ou melagos. Pode conter,
no maximo, 0,5 % de sulfato e 0,25 %
de sulfito

Acucares totais, expres-
SOS em sacarose

Humidade, se > 35 %

4.1.13

Pedacos de beter-
raba (sacarina) cozi-
dos

Produto do fabrico de xarope de be-
terraba sacarina comestivel

Se seco:

Cinza insolavel em
HCI, se > 3,5 % da
matéria seca

Se prensado:

Cinza insolavel em
HCL, se > 5 % da ma-
téria seca

Humidade, se < 50 %
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Numero

Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

4.1.15

Melacos de beter-

raba (sacarina), ri-
cos em betaina, li-
quidos/secos (%)

Produto obtido apds a extragdo do
agucar com agua e subsequente fil-
tracdo dos melacos de beterraba sa-
carina. O produto obtido contém os
constituintes dos melagos ¢ um teor
maximo de 20 % de betaina natural.

Pode conter, no maximo, 0,5 % de
agentes antiespuma, 0,5 % de agen-
tes desincrustantes, 2 % de sulfato
e 0,25 % de sulfito

Teor de betaina

Acucares totais, expres-
SOS em sacarose

Humidade, se > 14 %

4.1.16

Isomaltulose

Isomaltulose como substancia crista-
lina mono-hidratada. Obtém-se por
conversdo enzimatica da sacarose
proveniente da beterraba sacarina

421

Sumo de beterraba

Sumo obtido da prensagem de beter-
raba vermelha (Beta vulgaris convar.
crassa var. conditiva) com subse-
quente concentragdo e pasteurizacdo,
mantendo o tipico sabor e aroma do
vegetal

Humidade, se < 50 %
ou > 60 %

Cinza insolavel em
HCI, se > 3,5 % da
matéria seca

Cenouras

Raiz da cenoura amarela ou vermelha
Daucus carota L.

Peles de cenoura,
vaporizadas

Produto himido da industria de pro-
cessamento de cenouras constituido
pelas peles removidas da raiz da ce-
noura por tratamento com vapor as
quais pode ser adicionada uma massa
auxiliar de amido gelatinoso de ce-
noura. Teor maximo de humidade:
97 %

Cinza insolavel em
HCI, se > 3,5 % da
matéria seca

Humidade, se > 97 %

Raspas de cenoura

Produto himido obtido por separacdo
mecanica durante o processamento
de cenouras e restos de cenouras. O
produto pode ter sido submetido a
tratamento térmico. Teor maximo de
humidade: 97 %

Cinza insolavel em
HCI, se > 3,5 % da
matéria seca

Humidade, se > 97 %

Flocos de cenoura

Produto obtido pela floculagdo de
raizes de cenouras amarelas ou ver-
melhas, que ¢ posteriormente seco

Cenouras secas

Raizes de cenouras amarelas ou ver-
melhas, independentemente da sua
apresentacdo, que sdo posteriormente
secas

Fibra bruta

Alimento para ani-
mais a base de ce-
nouras secas

Produto constituido pela polpa in-
terna e pelas peliculas exteriores
que sdo secas

Fibra bruta

Sumo de cenoura

Sumo obtido da prensagem de raizes
de cenoura com subsequente concen-
tragdo e pasteurizacdo

Humidade, se < 40 %
ou > 60 %
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Numero

Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

44.1

Raizes de chicoria

Raizes de Cichorium intybus L.

442

Coroas e pedunculos
de chicéria

Produto fresco do processamento da
chicéria. E constituido principal-
mente por pedagos limpos de chico-
ria e partes de folhas

Cinza insolavel em
HCI, se > 3,5 % da
matéria seca

Humidade, se < 50 %

443

Sementes de chicoria

Sementes de Cichorium intybus L.

444

Polpa prensada de
chicoria

Produto do fabrico de inulina a partir
de raizes de Cichorium intybus L.
constituido por fatias de chicéria me-
canicamente prensadas e extratadas.
Os hidratos de carbono (soluveis)
da chicoria e a agua foram removi-
dos parcialmente. Pode conter, no
maximo, 1 % de sulfato e 0,2 %
de sulfito

Fibra bruta

Cinza insoluvel em
HCI, se > 3,5 % da
matéria seca

Humidade, se < 65 %
ou > 82 %

445

Polpa seca de chico-
ria

Produto do fabrico de inulina a partir
de raizes de Cichorium intybus L.
constituido por fatias de chicéria me-
canicamente prensadas, extratadas e
secas. Os hidratos de carbono (solu-
veis) da chicoria foram extratados
parcialmente. Pode conter, no ma-
ximo, 2 % de sulfato e 0,5 % de
sulfito

Fibra bruta

Cinza insolavel em
HCI, se > 3,5 % da
matéria seca

4.4.6

Raizes de chicéria
em po

Produto obtido pelo corte, secagem e
trituragdo de raizes de chicoria. Pode
conter at¢ 1 % de agentes antiaglo-
merantes

Fibra bruta

Cinza insolavel em
HCI, se > 3,5 % da
matéria seca

4.4.7

Melaco de chicoria

Produto do processamento da chico-
ria obtido durante a produgdo de inu-
lina e oligofrutose. O melaco de chi-
coria é constituido por material vege-
tal orgdnico e por minerais. Pode
conter, no maximo, 0,5 % de agentes
antiespuma

Proteina bruta
Cinza bruta

Humidade, se < 20 %
ou > 30 %

448

Vinassa de chicéria

Coproduto do processamento da chi-
coria, obtido apos a separagdo da
inulina e da oligofrutose ¢ a elui¢do
por permuta iénica. E constituido por
material vegetal organico e por mine-
rais. Pode conter, no maximo, 1 %
de agentes antiespuma

Proteina bruta
Cinza bruta

Humidade, se < 30 %
ou> 40 %

449

Inulina (')

A inulina é um frutano extratado, por
exemplo, das raizes de Cichorium in-
tybus L., Inula helenium ou de He-
lianthus tuberosus; a inulina bruta
pode conter at¢é 1 % de sulfato
e 0,5 % de sulfito
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Numero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias
4.4.10 Xarope de oligofru- | Produto obtido a partir da hidrélise | Humidade, se < 20 %
tose parcial da inulina de Cichorium inty- | ou > 30 %
bus L.; o xarope de oligofrutose
bruto pode conter até 1 % de sulfato
e até 0,5 % de sulfito
4.4.11 Oligofrutose seca Produto obtido a partir da hidrdlise
parcial da inulina de Cichorium inty-
bus 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 %
[cassava] independentemente da sua apresenta- [ ou > 70 %
¢do
4.6.2 Mandioca, seca [ta- | Raizes de mandioca, independente- | Amido
pioca, seca] nz)e:::i (?r?n ZE; ag;r;ssentaqéo, que sdo Cinza insolivel em
P HCI, se > 3,5 % da
matéria seca
4.7.1 Polpa de cebola Produto humido obtido durante o | Fibra bruta
processamento de cebolas (género Gi insolivel
Allium) e constituido por cascas e 1nza MSOIVe: em
L HCI, se > 3,5 % da
cebolas inteiras. Se for decorrente 2
d d ducio de oleo d materia seca
o processo de produgdo de oleo de
cebola, nesse caso € constituido prin-
cipalmente por restos cozidos de ce-
bola
472 Cebola frita Pedagos de cebolas descascadas e ra- | Fibra bruta
ladas que sdo posteriormente fritos . . ,
Cinza insolivel em
HCI, se > 3,5 % da
matéria seca
Matéria gorda bruta
473 Soliaveis de cebola, Produto seco obtido durante a trans- | Fibra bruta
secos formagdo de cebolas frescas. E ob-
tido por extragdo aquosa e/ou alcod-
lica, sendo a fragdo aquosa ou alcoo-
lica separada e atomizada. E cons-
tituido sobretudo por hidratos de car-
bono
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 | Amido
or tratamento com vapor .
P vap Fibra bruta

Cinza insolavel em
HCI, se > 3,5 % da
matéria seca
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Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

4.8.3

Casca de batata,
vaporizada

Produto himido da inddstria de pro-
cessamento de batatas constituido pe-
las cascas removidas por tratamento
com vapor dos tubérculos de batata,
ao qual pode ser adicionada uma
massa auxiliar de amido gelatinoso
de batata

Humidade, se > 93 %

Cinza insolavel em
HCI, se > 3,5 % da
matéria seca

Fragmentos de ba-
tata crua

Produto obtido das batatas, que po-
dem ter sido descascadas, durante a
preparagdo de produtos a base de ba-
tata para consumo humano

Humidade, se > 88 %

Cinza insolavel em
HCI, se > 3,5 % da
matéria seca

Raspas de batata

Produto humido obtido por separag@do
mecanica durante o processamento
de batatas e restos de batatas. O pro-
duto pode ter sido submetido a trata-
mento térmico

Humidade, se > 93 %

Cinza insolavel em
HCI, se > 3,5 % da
matéria seca

Batata esmagada

Produto resultante da batata bran-
queada ou cozida e depois esmagada

Amido
Fibra bruta

Cinza insolavel em
HCI, se > 3,5 % da
matéria seca

Flocos de batata

Produto obtido por secagem em se-
cador de rolos de batatas lavadas,
descascadas ou ndo, e vaporizadas

Amido
Fibra bruta

Cinza insolavel em
HCI, se > 3,5 % da
matéria seca

Polpa de batata

Produto do fabrico de amido de ba-
tata constituido por extratado de ba-
tatas trituradas

Humidade, se < 77 %
ou > 88 %

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 cons-
tituido principalmente por substan-
cias proteicas obtidas apods a separa-
¢do do amido

Proteina bruta

4.8.11

Proteina de batata
hidrolisada

Proteina obtida por uma hidrélise en-
zimatica controlada da proteina da
batata

Proteina bruta

4.8.12

Proteina de batata
fermentada

Produto obtido pela fermentagdo de
proteina da batata e subsequente ato-
mizagdo

Proteina bruta
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Numero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias
4.8.13 Proteina fermentada | Produto liquido obtido pela fermen- | Proteina bruta
de batata, liquida tagdo da proteina de batata
4.8.14 Sumo de batata Produto concentrado do fabrico do | Humidade, se < 50 %
concentrado amido da batata constituido pela [ ou > 60 %
substancia restante apos remogao par- . o).
cial da fibra, proteina e amido da Se humidade < 50 %:
polpa completa de batata e evapora- [ — Proteina bruta
¢do de parte da agua .
— Cinza bruta
4.8.15 Grianulos de batata | Batatas apds lavagem, descasque, re-
ducdo da dimensdo (corte, flocula-
¢do, etc.) e secagem
49.1 Batata-doce Tubérculos de Ipomoea batatas L., | Humidade, se < 57 %
independentemente da sua apresenta- [ ou > 78 %
¢do
4.10.1 Tupinambo [Topi- Tubérculos de Helianthus tuberosus | Humidade, se < 75 %
nambur] L., independentemente da sua apre- [ ou > 80 %
sentacao
4.11.1 Sumo de rabanete Sumo obtido da prensagem de raizes | Humidade, se < 30 %

vermelho

de rabanete vermelho (Raphanus sa-
tivus L.) com subsequente secagem e
pasteurizagao

ou > 50 %

(1%) Estas expressdes diferem essencialmente em termos do teor de humidade e devem ser utilizadas conforme
adequado.
(') Esta designagdo deve ser completada com a espécie vegetal.

5. Outras sementes e frutos e seus produtos derivados

Numero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias
5.1.1 Bolota Frutos inteiros do carvalho-roble
Quercus robur L., do carvalho-alvo
Quercus petraea (Matt.) Liebl., do
sobreiro Quercus suber L. ou de ou-
tras espécies do género Quercus
5.1.2 Bolota descascada Produto obtido durante o descasque | Proteina bruta
da bolota .
Fibra bruta
5.2.1 Améndoa Fruto inteiro ou partido de Prunus
dulcis, com ou sem casca
522 Cascas de améndoa | Cascas de améndoas obtidas de | Fibra bruta
améndoas descascadas por separagdo
fisica do miolo e trituradas
523 Bagaco de améndoa | Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta

por pressio (°)

por prensagem de miolo de améndoa

Fibra bruta
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Namero Designacio (') Descrigdo Declaragdes obrigatorias
5.3.1 Semente de anis Sementes de Pimpinella anisum
54.1 Polpa de magi seca; | Produto obtido da producdo de sumo | Fibra bruta
[bagaco de maci de Malus domestica ou da produgio
seco| de cidra. E constituido principal-
mente pela polpa interna e pelas pe-
liculas exteriores que sdo secas
54.2 Polpa de macga Produto himido obtido da producéo | Fibra bruta
prensada; [bagaco de sumo de maga ou da produgdo de
de maci prensado] cidra. E constituido principalmente
pela polpa interna e pelas peliculas
exteriores que sdo prensadas
543 Melaco de maga Produto obtido apds produgdo de | Proteina bruta
pectina de polpa de maga Fibra bruta
Matéria gorda bruta, se
> 10 %
5.5.1 Sementes de beter- Sementes de beterraba sacarina
raba sacarina
5.6.1 Trigo mouro Sementes de Fagopyrum esculentum
5.6.2 Cascas e sémea Produto obtido durante a moenda de | Fibra bruta
grosseira de trigo grios de trigo mouro
mouro
5.6.3 Sémea de trigo Produto do fabrico da farinha, obtido | Fibra bruta
mouro a partir de trigo mouro crivado. E .
. e . | Amido
constituido principalmente por parti-
culas de endosperma, com fragmen-
tos finos das camadas exteriores e
varias partes do grdao. Nao pode con-
ter mais de 10 % de fibra bruta
5.7.1 Sementes de Sementes de Brassica oleracea var.
couve-roxa capitata f. rubra
5.8.1 Sementes de alpista | Sementes de Phalaris canariensis
5.9.1 Sementes de alcara- | Sementes de Carum carvi L.
via
5.12.1 Castanha inteira ou | Produto da produgdo da farinha de | Proteina bruta
partida castanha constituido principalmente | _.
. Fibra bruta
por particulas de endosperma, com
finos fragmentos de envelopes e al-
guns restos de castanhas (Castanea
spp.)
5.13.1 Polpa de citrinos ('?) | Produto obtido por prensagem de ci- | Fibra bruta

trinos Citrus (L.) spp. ou durante a
produgdo de sumo de citrinos. Pode
conter, coletivamente, at¢é 1 % de
metanol, etanol e propan-2-ol, numa
base anidra
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Numero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias
5.13.2 Polpa de citrinos ('?) | Produto obtido por prensagem de ci- | Fibra bruta
seca trinos ou durante a produgdo de
sumo de citrinos, que € posterior-
mente seco. Pode conter, coletiva-
mente, até 1 % de metanol, etanol e
propan-2-ol, numa base anidra
5.14.1 Sementes de Sementes de Trifolium pratense L.
trevo-violeta
5.14.2 Sementes de Sementes de Trifolium repens L.
trevo-branco
5.15.1 Cascas de café Produto obtido das sementes descas- | Fibra bruta
cadas de Coffea
5.16.1 Sementes de fidal- Sementes de Centaurea cyanus L.
guinhos
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.
5.19.2 Sementes de timara | Sementes inteiras de Phoenix dacty- | Fibra bruta
lifera L.
5.20.1 Sementes de funcho | Sementes de Foeniculum vulgare
Mill.
5.21.1 Figo Frutos de Ficus carica L.
5.22.1 Carogos de frutos (*) | Produto constituido pelas sementes
interiores comestiveis de um fruto
de casca rija ou de prunoideas
5.22.2 Polpa de frutos (') | Produto obtido durante a produgdo | Fibra bruta
de sumo de frutos e purés de frutos
5223 Polpa seca de fru- Produto obtido durante a producdo | Fibra bruta
tos (13) de sumo de frutos e purés de frutos,
que ¢ posteriormente seco
5.23.1 Agrido picante Sementes de Lepidium sativum L. Fibra bruta
5.24.1 Sementes de grami- | Sementes de gramineas das familias
neas Poaceae, Cyperaceae e Juncaceae
5.25.1 Grainha de uva Grainhas de Vitis L. separadas do | Matéria gorda bruta

bagaco de uva, antes da extragdo do
6leo

Fibra bruta
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Namero Designacio (') Descrigdo Declaragdes obrigatorias
5.25.2 Bagaco de grainha Produto obtido da extragdo do oleo | Fibra bruta
de uva por pressio | de grainhas de uva
5253 Bagaco de uva Bagaco de uva, seco rapidamente | Fibra bruta
ap6és a extragdo do alcool, do qual
se separaram tanto quanto possivel
0s engacos ¢ grainhas
5254 Soluiveis de grainha | Produto obtido a partir de grainha de | Fibra bruta
de uva uva apos a producdo de sumo de
uvas. Contém principalmente hidra-
tos de carbono
5.26.1 Avela Fruto inteiro ou partido de Corylus
(L.) spp., com ou sem peliculas
5.26.2 Bagaco de aveld por | Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta
~ 5 . ~
pressdo () por prensagem de miolo de aveld Fibra bruta
5.27.1 Pectina A pectina é obtida por extracdo em
fase aquosa (de variedades naturais)
de plantas apropriadas, geralmente
citrinos ou mag¢as. Nao deve ser
usado outro precipitante organico
que nd3o o metanol, etanol e
propan-2-ol. Pode conter até 1 % de
metanol, etanol e propan-2-ol indivi-
dualmente ou combinados, numa
base anidra. A pectina ¢ constituida
essencialmente por ésteres metilicos
parciais do acido poligalaturdnico e
respetivos sais de amonio, sodio, po-
tassio e célcio
5.28.1 Sementes de perila Sementes de Perilla frutescens L. e
seus produtos da moenda
5.29.1 Pinhio Sementes de Pinus (L.) spp.
5.30.1 Pistacio Frutos de Pistacia vera L.
5.31.1 Sementes de plan- Sementes de Plantago (L.) spp.
tago
5.32.1 Sementes de rabano | Sementes de Raphanus sativus L.
5.33.1 Sementes de espina- | Sementes de Spinacia oleracea L.
fres
5.34.1 Sementes de cardo Sementes de Carduus marianus L.
5.35.1 Residuo de tomate Produto obtido por prensagem de to- | Fibra bruta

[bagaco de tomate]

mate Solanum lycopersicum L. du-
rante a produgdo de sumo de tomate.
E constituido principalmente por pe-
les e sementes de tomate




02013R0068 — PT — 24.07.2022 — 004.002 — 51

Numero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias
5.36.1 Sementes de milfo- Sementes de Achillea millefolium L.
lhada
5.37.1 Bagaco de alperce Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta
s (5
por pressao (°) por prensagem Fie carogos de alperce Fibra bruta
(Prunus armeniaca L.). Pode conter
acido cianidrico
5.38.1 Bagaco de cominho | Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta
~ 5 .
preto por pressdo () | por prensagem Qe semeqtes de comi- Fibra bruta
nho preto (Bunium persicum L.)
5.39.1 Bagaco de sementes | Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta
de borragem por por prensagem de sementes de borra- | .
pressio () gem (Borago officinalis L.) Fibra bruta
5.40.1 Bagaco de onagra Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta
s (5
por pressio () por prensagem de sementes de ona- Fibra bruta
gra (Oenothera L.)
541.1 Bagaco de romi por | Produto da industria do 6leo, obtido | Proteina bruta
~ 5 ~
pressio () por prensagem de sementes de roma Fibra bruta
(Punica granatum L.)
5.42.1 Bagaco de noz por | Produto da inddstria do o6leo, obtido | Proteina bruta

pressao (5)

por prensagem de miolo de nozes
(Juglans regia L.)

Fibra bruta

('?) O termo «citrinos» deve ser substituido pela espécie de citrino.
(1) O termo «frutos» deve ser substituido pelo nome do fruto da espécie vegetal, conforme adequado.

6. Forragens e outros alimentos grosseiros e seus produtos derivados

Numero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias
6.1.1 Acelgas Folhas de Beta spp.
6.2.1 Plantas cerealiferas (')| Plantas inteiras de espécies cerealife- | Cinza insolavel em
ras ou suas partes HCI, se > 3,5 % da
matéria seca
6.3.1 Palha de cereais (‘") | Palha de cereais
6.3.2 Palha de cereal tra- | Produto obtido por tratamento ade- | Sodio, se tratada com

tada (')

quado de palhas de cereais

NaOH
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ve
Numero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias
6.4.1 Farinha de trevo Produto obtido por secagem e | Proteina bruta
moenda de trevo Trifolium spp. | ..
Pode conter até 20 % de luzerna Fibra bruta
(Medicago sativa L. e Medicago | Cinza insolivel em
var. Martyn) ou de outras plantas for- [ HCI, se > 3,5 % da
rageiras que tenham sido secas e | matéria seca
moidas juntamente com o trevo
6.5.1 Farinha de forra- Produto obtido por secagem, moenda | Proteina bruta
em ('4) [farinha de | e, em alguns casos, compactacdo de .
g (14) [ . £ - is pacta Fibra bruta
erva (')]; [farinha plantas forrageiras (!5)
verde] ('4) Cinza insolavel em
HCI, se > 3,5 % da
matéria seca
6.6.1 Feno Espécies de quaisquer gramineas ou [ Cinza insolivel em
leguminosas ou plantas aromaticas, | HCI, se > 3,5 % da
secas no campo ou secas artificial- [ matéria seca
mente

6.6.2 Gramineas; legumi- | Produto obtido de gramineas, plantas | Cinza insoluvel em
nosas; outras plan- | aromaticas ou leguminosas que fo- | HCI, se > 3,5 % da
tas, secas ram desidratadas artificialmente (sob | matéria seca

qualquer forma)

6.6.3 Gramineas; legumi- | Biomassa fresca constituida por gra- | Cinza insoluvel em
nosas; outras plan- | mineas, leguminosas ou plantas aro- | HCI, se > 3,5 % da
tas [forragens] maticas matéria seca

6.6.4 Silagem verde Biomassa ensilada de terras ardveis e | Cinza insolivel em

prados constituida por quaisquer gra- | HCL, se > 3,5 % da
mineas, leguminosas ou plantas aro- | matéria seca
maticas

6.6.5 Fenossilagem Culturas araveis ensiladas ou secas | Cinza insolivel em

constituidas por gramineas, legumi- [ HCI, se > 3,5 % da
nosas ou plantas aromaticas com | matéria seca
um teor minimo de 50 % de matéria
seca, acondicionadas em fardos ou
armazenadas em silos
6.7.1 Farinha de cAnhamo | Farinha triturada de caules de ca- | Proteina bruta
nhamo de variedades de Cannabis
sativa L. com um teor de tetra-hidro-
canabinol < 0,2 % de acordo com o
método de quantificagdo estabelecido
no Regulamento (UE) n.° 639/2014
6.7.2 Fibra de canhamo Produto obtido durante o processa- | Fibra bruta

mento mecanico dos caules de ca-
nhamo de variedades de Cannabis
sativa L. com um teor de tetra-hidro-
canabinol < 0,2 % de acordo com o
método de quantificagdo estabelecido
no Regulamento (UE) n.° 639/2014
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Numero

Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

6.8.1

Palha de fava forra-
geira

Palha de fava forrageira (Vicia faba
L. ssp. faba var. equina Pers. e var.
minuta (Alef.) Mansf.)

6.9.1

Palha de linho

Palha de linho (Linum usitatissimum L.)

6.10.1

Luzerna |alfafa]

Plantas das espécies Medicago sativa
L. e Medicago var. Martyn ou suas
partes

Cinza insolavel em
HCI, se > 3,5 % da
matéria seca

6.10.2

Luzerna seca no
campo; [alfafa seca
no campo]

Luzerna seca no campo

Cinza insolavel em
HCI, se > 3,5 % da
matéria seca

6.10.3

Luzerna seca a alta
temperatura [alfafa
seca a alta tempera-
tura]; [luzerna desi-
dratada]

Luzerna desidratada artificialmente
sob qualquer forma

Proteina bruta
Fibra bruta

Cinza insolavel em
HCI, se > 3,5 % da
matéria seca

6.10.4

Luzerna extrudida
[alfafa extrudida]

Pellets de alfafa que foram extrudi-
dos

6.10.5

Farinha de lu-
zerna (') [farinha
de alfafa (%))

Produto obtido por secagem e
moenda de luzerna. Pode conter até
20 % de trevo ou de outras plantas
forrageiras secas e moidas junta-
mente com a luzerna

Proteina bruta
Fibra bruta

Cinza insolavel em
HCI, se > 3,5 % da
matéria seca

6.10.6

Bagaco de luzerna
[bagaco de alfafa]

Produto seco obtido por prensagem
do sumo de luzerna

Proteina bruta

Fibra bruta

6.10.7

Concentrado pro-
teico de luzerna
[concentrado pro-
teico de alfafa]

Produto obtido por secagem artificial
de fragdes de sumo de luzerna obtido
por prensagem, o qual foi separado
por centrifugagdo e sujeito a trata-
mento térmico a fim de precipitar a
proteina

Proteina bruta

Caroteno

6.10.8

Soluveis de luzerna

Produto obtido apds a extragdo de
proteinas do sumo de luzerna

Proteina bruta

6.11.1

Silagem de milho

Plantas ou partes de plantas de Zea
mays L. ssp. mays ensiladas
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Numero

Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

6.12.1

Palha de ervilha

Palha de Pisum spp.

6.13.1

Palha de colza (7)

Palha de Brassica napus L. ssp. olei-

fera (Metzg.) Sinsk., de «Indian sar-

sony Brassica napus L. var. glauca
(Roxb.) O.E. Schulz e de colza Bras-
sica rapa ssp. oleifera (Metzg.)

('*) Esta designagdo pode ser completada com a espécie de planta.

(*%) Com excegdo de Cannabis sativa L.

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

7. Outras plantas, algas, fungos e seus produtos derivados

Numero

Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

7.1.1

Algas (7)

Algas, vivas ou processadas, in-
cluindo algas frescas, refrigeradas
ou congeladas. Pode conter, no ma-
ximo, 0,1 % de agentes antiespuma

Proteina bruta
Matéria gorda bruta
Cinza bruta

Todo, se > 100 ppm

Algas ('7) secas

Produto obtido por secagem de algas.
O produto pode ter sido lavado para
reduzir o teor de iodo e as algas po-
dem ter sido inativadas. Pode conter,
no maximo, 0,1 % de agentes anti-
espuma

Proteina bruta
Matéria gorda bruta
Cinza bruta

Iodo, se > 100 ppm

Bagago de algas ('7)
extratado

Produto da industria do dleo de al-
gas, obtido por extragdo de algas. As
algas foram inativadas. Pode conter,
no maximo, 0,1 % de agentes anti-
espuma

Proteina bruta
Matéria gorda bruta
Cinza bruta

Iodo, se > 100 ppm

Oleo de algas (17)

Oleo obtido por extragio a partir de
algas. Pode conter, no maximo, 0,1 %
de agentes antiespuma

Matéria gorda bruta

Humidade, se > 1 %

Farinha de algas
marinhas (17)

Produto obtido por secagem e esma-
gamento de macro-algas, em especial
de algas marinhas vermelhas, casta-
nhas ou verdes. Pode ter sido lavado
para reduzir o teor de iodo. Pode
conter, no maximo, 0,1 % de agentes
antiespuma

Proteina bruta
Matéria gorda bruta
Cinza bruta

Iodo, se > 100 ppm




02013R0068 — PT — 24.07.2022 — 004.002 — 55

Numero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias
7.1.7 Farinha de algas de | Produto obtido por secagem e esma- | Proteina bruta
Asparagopsis amento de macro-algas do género .
paragop i . & & Matéria gorda bruta
sparagopsis. Pode ser lavado para
reduzir o teor de iodo e bromo Cinza bruta
Iodo, se > 100 ppm
7.2.1 Fungos (!7) secos Cogumelos e/ou micélio secos deri- | Fibra bruta
vados de fungos comestiveis, ricos ,
R . . . | Proteina bruta
em fibras, aminoacidos e polissacari-
dos
7.3.1 Cascas ('7) Cascas limpas e secas de arvores ou | Fibra bruta
arbustos
7.4.1 Flores ('%) (7) secas Todas as partes de flores secas de | Fibra bruta
plantas comestiveis e suas fragdes
7.5.1 Brocolos secos Produto obtido por secagem de Bras-
sica oleracea L. apos lavagem, redu-
¢do da dimensdo (corte, floculagio,
etc.) e remogdo do teor de agua
7.6.1 Melago de cana (de | Produto xaroposo obtido durante o | Agucares totais, expres-
acuicar) fabrico ou a refinagdo de agucar de | sos em sacarose
Saccharum L. Pode conter, no ma-
. . i > °
ximo, 0,5 % de agentes antiespuma, Humidade, se > 30 %
0,5 % de agentes desincrustantes,
3,5 % de sulfato e 0,25 % de sulfito
7.6.2 Melago de cana (de | Produto obtido apds nova extragdo | Agucares totais, expres-
agucar) parcial- com recurso a utilizagdo de agua de | sos em sacarose
mente desacucarado | sacarose de melacos de cana-de-agu- .
¢ ¢ ¢ Humidade, se > 28 %
car
7.6.3 Agucar (de cana) Agucar extraido da cana-de-agucar
[sacarose] com recurso a utilizagdo de agua
7.6.4 Bagaco de cana Produto obtido durante a extragdo | Fibra bruta
com agua do agucar da cana-de-agu-
car. E constituido principalmente por
fibra
7.7.1 Folhas (*5) ('7) secas | Folhas secas de plantas consumiveis | Fibra bruta

e suas fragdes
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Numero

Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

7.8.1

Lenhinocelulose

Produto obtido por processamento
mecanico de madeira bruta natural
seca que ¢ constituido principalmente
por lenhinocelulose

Celulose em pé

Produto obtido por decomposicdo,
separagdo da lenhina e subsequente
limpeza como celulose de fibras ve-
getais ('°) de madeira nio tratada e
modificada unicamente por processa-
mento mecédnico. NDF (fibra por de-
tergente neutro): no minimo 87 %

7.9.1

Raiz de alcacuz

Raizes de Glycyrrhiza L.

7.10.1

Hortela

Produto obtido da secagem das par-
tes aéreas de Mentha apicata,
Mentha piperita ou Mentha viridis
(L.), independentemente da sua apre-
sentagao

7.11.1

Espinafre seco

Produto obtido por secagem de Spi-
nacia oleracea L., independente-
mente da sua apresentagdo

7.12.1

Tuca schidigera

Produto pulverizado obtido dos cau-
les de Yucca schidigera Roezl

Fibra bruta

7.12.2

Sumo de itca [Schi-
digera]

Produto obtido pelo corte e prensa-
gem de caules de Yucca schidigera,
composto essencialmente por hidra-
tos de carbono

7.13.1

Carvao vegetal;
[carvao]

Produto obtido pela carbonizagdo de
matérias vegetais organicas

7.14.1

Madeira ('7)

Madeira ou fibras de madeira nao
tratada quimicamente

Fibra bruta

7.14.2

Melacos de ma-
deira ('7)

Produto obtido por aquecimento e
prensagem de madeira bruta nio tra-
tada e que ¢é constituido principal-
mente por xilose

Acucares totais, expres-
SOS em sacarose

7.15.1

Farinha de Solanum
glaucophyllum

Produto obtido apods secagem e tritu-
racdo das folhas de Solanum glau-
cophyllum

Fibra bruta

Vitamina Ds

('7) Esta designag@o deve ser completada, conforme adequado, com a espécie de planta, de fungo ou de alga. Se
as matérias-primas para alimentagdo animal obtidas contiverem outras espécies acima de 5 %, essas espécies
devem também ser indicadas.




02013R0068 — PT — 24.07.2022 — 004.002 — 57

8. Produtos lacteos e seus produtos derivados

As matérias-primas para alimentagdo animal do presente capitulo devem preen-
cher os requisitos do Regulamento (CE) n.° 1069/2009 e os requisitos especificos
aplicaveis ao leite, ao colostro e a determinados outros produtos derivados do
leite, em conformidade com o anexo X do Regulamento (UE) n.° 142/2011.

Numero Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

Manteiga e produtos
a base de manteiga

Manteiga e produtos obtidos pela
producdo ou processamento de man-
teiga (p. ex., soro de manteiga), ex-
ceto quando mencionados separada-
mente

Proteina bruta
Matéria gorda bruta
Lactose

Humidade, se > 6 %

8.2.1 Leitelho/leitelho em

po ()

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

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

— até¢ 0,5 % de fosfatos, por ex.,
polifosfatos (p. ex., hexametafos-
fato de sodio), difosfatos (p, ex.,
pirofosfato de tetrassodio), utili-
zados para reduzir a viscosidade
e estabilizar as proteinas durante
a transformagdo;

— até 0,3 % de acidos inorganicos:
acido sulfurico, acido cloridrico,
acido fosforico, utilizados para
ajustamentos de pH em muitas
etapas dos processos de produ-
céo;

— até 0,5 % de bases, por exemplo,
hidroxidos de sodio, potassio,
calcio, magnésio, usados para
ajustamentos de pH em muitas
etapas dos processos de produ-
¢ao;

— até 2 % de agentes fluidificantes,
por exemplo, dioxido de silicio,
trifosfato de pentassodio, fosfato
de tricalcio, utilizados para me-
lhorar as propriedades de fluidez
do po

Proteina bruta
Matéria gorda bruta
Lactose

Humidade, se > 6 %

Caseina

Produto obtido a partir de leite des-
natado ou de leitelho, por secagem
da caseina precipitada através de aci-
dos ou de coalho

Proteina bruta

Humidade, se > 10 %

8.4.1 Caseinatos

Produto extraido da coalhada ou da
caseina através da utilizagdo de subs-
tancias neutralizantes e secagem

Proteina bruta

Humidade, se > 10 %
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Numero

Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

8.5.1

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 ma-
marias de animais produtores de leite
até cinco dias apo6s o parto

Proteina bruta

8.7.1

Subprodutos lacteos

Produtos obtidos da producdo de pro-
dutos lacteos, incluindo impurezas
decorrentes da centrifugagdo ou da
separagdo, agua branca, minerais do
leite.

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

— até 0,5 % de fosfatos, por ex.,
polifosfatos (p. ex., hexametafos-
fato de sodio), difosfatos (p, ex.,
pirofosfato de tetrassodio), utili-
zados para reduzir a viscosidade
e estabilizar as proteinas durante
a transformagao;

— até 0,3 % de acidos inorganicos:
acido sulftrico, acido cloridrico,
acido fosforico, utilizados para
ajustamentos de pH em muitas
etapas dos processos de produ-
céo;

— até 0,5 % de bases, por exemplo,
hidroxidos de sodio, potassio,
calcio, magnésio, usados para
ajustamentos de pH em muitas
etapas dos processos de produ-
¢éo;

— até 2 % de agentes fluidificantes,
por exemplo, dioxido de silicio,
trifosfato de pentassodio, fosfato
de tricalcio, utilizados para me-
lhorar as propriedades de fluidez
do po

Humidade
Proteina bruta
Matéria gorda bruta

Acucares totais, expres-
SOS em sacarose

Produtos lacteos
fermentados

Produtos obtidos pela fermentagdo do
leite (p. ex., iogurte, etc.)

Proteina bruta

Matéria gorda bruta

8.9.1

Lactose

Acucar separado do leite ou do soro
de leite por purificagdo e secagem

Humidade, se > 5 %

8.10.1

Leite/Leite em po (*%)

Secregdo mamaria normal obtida de
uma ou mais ordenhas

Proteina bruta
Matéria gorda bruta

Humidade, se > 5 %
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Numero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias
8.11.1 Leite desnatado, Leite cujo teor de matéria gorda foi | Proteina bruta
leite desnatado em reduzido por separagdo .
! 18 uzido p parag Humidade, se > 5 %
pé (**)
8.12.1 Gordura do leite Produto obtido pela desnatagem do | Matéria gorda bruta
leite
8.13.1 Proteina de leite em | Produto obtido por secagem dos | Proteina bruta
6 (18 tituint tei traid d .
pé (**) constituintes proteicos extraidos do Humidade, se > 8 %
leite através de tratamento quimico
ou fisico
8.14.1 Leite condensado e | Leite condensado e evaporado e pro- | Proteina bruta
evaporado e seus dutos obtidos pela produgdo ou pro- .
produtos cessamento destes produtos Matéria gorda bruta
Humidade, se > 5 %
8.15.1 Permeato lacteo/ Produto obtido da fase liquida da fil- | Cinza bruta
/Permeato lacteo em | tragdo (ultra, nano ou micro) do leite ,
;18 - Proteina bruta
po ('®) e do qual a lactose pode ter sido
parcialmente removida. Lactose
Pode ser aplicada osmose inversa Humidade, se > 8 %
8.16.1 Concentrado lacteo/ | Produto retido pela membrana na fil- | Proteina bruta
/Concentrado lacteo | tragdo (ultra, nano ou micro) do leite .
. 18 Cinza bruta
em pé (')
Lactose
Humidade, se > 8 %
8.17.1 Soro de leite/Soro de | Produto do fabrico de queijo, quark | Proteina bruta

leite em po (%)

ou caseina ou processos semelhantes.

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

— até 0,5 % de fosfatos, por ex.,
polifosfatos (p. ex., hexametafos-
fato de sddio), difosfatos (p, ex.,
pirofosfato de tetrassodio), utili-
zados para reduzir a viscosidade
e estabilizar as proteinas durante
a transformagao;

— até 0,3 % de acidos inorganicos:
acido sulftrico, acido cloridrico,
acido fosforico, utilizados para
ajustamentos de pH em muitas
etapas dos processos de produ-
céo;

Lactose
Humidade, se > 8 %

Cinza bruta
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Numero

Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

— até 0,5 % de bases, por exemplo,
hidroxidos de sodio, potassio,
calcio, magnésio, usados para
ajustamentos de pH em muitas
etapas dos processos de produ-
céo;

— até 2 % de agentes fluidificantes,
por exemplo, dioxido de silicio,
trifosfato de pentassodio, fosfato
de tricélcio, utilizados para me-
lhorar as propriedades de fluidez
do po

8.18.1

Soro de leite deslac-
tosado/Soro de leite
em po deslacto-
sado (18)

Soro de leite ao qual foi parcialmente
retirada a lactose.

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

— até 0,5 % de fosfatos, por ex.,
polifosfatos (p. ex., hexametafos-
fato de sodio), difosfatos (p, ex.,
pirofosfato de tetrassodio), utili-
zados para reduzir a viscosidade
e estabilizar as proteinas durante
a transformacao;

— até 0,3 % de acidos inorganicos:
acido sulfurico, acido cloridrico,
acido fosforico, utilizados para
ajustamentos de pH em muitas
etapas dos processos de produ-
¢ao;

— até 0,5 % de bases, por exemplo,
hidroxidos de sodio, potassio,
calcio, magnésio, usados para
ajustamentos de pH em muitas
etapas dos processos de produ-
céo;

— até 2 % de agentes fluidificantes,
por exemplo, dioxido de silicio,
trifosfato de pentassodio, fosfato
de tricélcio, utilizados para me-
lhorar as propriedades de fluidez
do po

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.

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

— até 0,5 % de fosfatos, por ex.,
polifosfatos (p. ex., hexametafos-
fato de sddio), difosfatos (p, ex.,
pirofosfato de tetrassodio), utili-
zados para reduzir a viscosidade
e estabilizar as proteinas durante
a transformagao;

Proteina bruta

Humidade, se > 8 %
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Numero

Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

— até 0,3 % de acidos inorganicos:
acido sulftrico, acido cloridrico,
acido fosforico, utilizados para
ajustamentos de pH em muitas
etapas dos processos de produ-
céo;

— até 0,5 % de bases, por exemplo,
hidroxidos de sodio, potassio,
calcio, magnésio, usados para
ajustamentos de pH em muitas
etapas dos processos de produ-
céo;

— até 2 % de agentes fluidificantes,
por exemplo, dioxido de silicio,
trifosfato de pentassodio, fosfato
de tricélcio, utilizados para me-
lhorar as propriedades de fluidez
do po

8.20.1

Soro de leite desmi-
neralizado, deslacto-
sado/Soro de leite
em po desminerali-
zado, deslacto-

sado (18)

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

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

— até 0,5 % de fosfatos, por ex.,
polifosfatos (p. ex., hexametafos-
fato de sodio), difosfatos (p, ex.,
pirofosfato de tetrassodio), utili-
zados para reduzir a viscosidade
e estabilizar as proteinas durante
a transformagao;

— até 0,3 % de acidos inorganicos:
acido sulftrico, acido cloridrico,
acido fosforico, utilizados para
ajustamentos de pH em muitas
etapas dos processos de produ-
céo;

— até 0,5 % de bases, por exemplo,
hidroxidos de sodio, potassio,
calcio, magnésio, usados para
ajustamentos de pH em muitas
etapas dos processos de produ-
céo;

— até 2 % de agentes fluidificantes,
por exemplo, dioxido de silicio,
trifosfato de pentassodio, fosfato
de tricélcio, utilizados para me-
lhorar as propriedades de fluidez
do po

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 da fase liquida da fil-
trag@o (ultra, nano ou micro) do soro
de leite e do qual a lactose pode ter
sido parcialmente removida. Pode ser
aplicada osmose inversa.

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

Cinza bruta
Proteina bruta
Lactose

Humidade, se > 8 %
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Numero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias

— até 0,5 % de fosfatos, por ex.,
polifosfatos (p. ex., hexametafos-
fato de sddio), difosfatos (p, ex.,
pirofosfato de tetrassodio), utili-
zados para reduzir a viscosidade
e estabilizar as proteinas durante
a transformagao;

— até 0,3 % de acidos inorganicos:
acido sulftrico, acido cloridrico,
acido fosforico, utilizados para
ajustamentos de pH em muitas
etapas dos processos de produ-
céo;

— até 0,5 % de bases, por exemplo,
hidroxidos de sodio, potassio,
calcio, magnésio, usados para
ajustamentos de pH em muitas
etapas dos processos de produ-
céo;

— até 2 % de agentes fluidificantes,
por exemplo, dioxido de silicio,
trifosfato de pentassodio, fosfato
de tricélcio, utilizados para me-
lhorar as propriedades de fluidez
do po

8.22.1 Concentrado de soro | Produto retido pela membrana na fil- | Proteina bruta
de leite/Concentrado | tracdo (ultra, nano ou micro) do soro
de soro de leite em | de leite. Cinza bruta
pé (9
Quando especificamente preparado | Lactose
como matéria-prima para alimentacao
animal, pode incluir: Humidade, se > 8 %

— até 0,5 % de fosfatos, por ex.,
polifosfatos (p. ex., hexametafos-
fato de sodio), difosfatos (p, ex.,
pirofosfato de tetrassodio), utili-
zados para reduzir a viscosidade
e estabilizar as proteinas durante
a transformacao;

— até 0,3 % de acidos inorganicos:
acido sulftrico, acido cloridrico,
acido fosforico, utilizados para
ajustamentos de pH em muitas
etapas dos processos de produ-
céo;

— até 0,5 % de bases, por exemplo,
hidroxidos de sodio, potassio,
calcio, magnésio, usados para
ajustamentos de pH em muitas
etapas dos processos de produ-
céo;

— até 2 % de agentes fluidificantes,
por exemplo, dioxido de silicio,
trifosfato de pentassodio, fosfato
de tricéalcio, utilizados para me-
lhorar as propriedades de fluidez
do po

('%) Estas expressdes ndo sdo sinonimas e diferem essencialmente em termos do teor de humidade; utilizar a
respetiva expressdo, conforme adequado. O termo «po» implica um teor de humidade inferior a 12 % e pode
substituir os termos «seco» ou «concentrado e secoy.
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9. Produtos de animais terrestres e seus produtos derivados

As matérias-primas para alimentagdo animal do presente capitulo devem preen-
cher os requisitos do Regulamento (CE) n.° 1069/2009. A designagdo das ma-
térias-primas para alimentacdo animal deve ser completada com a indicagdo em
conformidade com o anexo X ou o anexo XIII do Regulamento (UE)
n.° 142/2011 ou com o anexo IV do Regulamento (CE) n.° 999/2001, a fim
de clarificar os requisitos especificos, e uma identificagdo clara das restrigoes de
utilizagdo em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 999/2001.

Numero

Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

Subprodutos ani-
mais (1%)

Animais terrestres de sangue quente
inteiros, ou partes de animais terres-
tres de sangue quente, frescos, con-
gelados, cozidos, tratados com acido
ou secos

Proteina bruta
Matéria gorda bruta

Humidade, se > 8 %

9.2.1

Gorduras ani-
mais (*%)

Produto constituido por matéria
gorda de animais terrestres, incluindo
invertebrados, com excegdo de espé-
cies patogénicas para o ser humano,
e animais em todas as fases da vida.
Se extraido com solventes, pode con-
ter, no maximo, 0,1 % de hexano

Matéria gorda bruta

Humidade, se > 1 %

9.3.1

Subprodutos apico-
las (?)

Mel, ceras de abelhas, geleia real,
propolis, podlen, processados ou ndo
processados

Acucares totais, expres-
SOS em sacarose

9.4.1

Proteinas animais
transformadas (*°)

Produto obtido por aquecimento, se-
cagem e trituragdo da totalidade ou
de partes de animais terrestres, in-
cluindo invertebrados em todas as fa-
ses da vida, dos quais a gordura pode
ter sido parcialmente extraida ou se-
parada por processos fisicos. Se ex-
traido com solventes, pode conter, no
maximo, 0,1 % de hexano

Proteina bruta
Matéria gorda bruta
Cinza bruta

Humidade, se > 8 %

Proteinas derivadas
da producio de ge-
latina (*°)

Proteinas animais secas derivadas da
producdo de gelatina obtida a partir
de matérias-primas conformes ao dis-
posto no Regulamento (CE) n.° 853/
/2004

Proteina bruta
Matéria gorda bruta
Cinza bruta

Humidade, se > 8 %

9.6.1

Proteinas animais
hidrolisadas (%)

Polipéptidos, péptidos e aminoacidos,
e suas misturas, obtidos por hidrolise
de subprodutos animais, que podem
ser concentrados por secagem

Proteina bruta

Humidade, se > 8 %

9.7.1

Farinha de san-
gue (%)

Produto derivado do tratamento tér-
mico do sangue de animais de san-
gue quente abatidos

Proteina bruta

Humidade, se > 8 %
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ve
Namero Designacio (') Descrigdo Declaragdes obrigatorias
9.8.1 Produtos a base de | Produtos derivados do sangue ou de | Proteina bruta
19 5 imai
sangue fragdes do sangue de animais de san- .
gue () ¢ s . . | Humidade, se > 8 %
gue quente abatidos; incluem-se aqui
o plasma seco/congelado/liquido, o
sangue total seco, os globulos verme-
lhos secos/congelados/liquidos ou as
respetivas fragdes e misturas
9.9.1 Restos de cozinha e | Todos os restos alimentares de ori- [ Proteina bruta
mesa [reciclagem de | gem animal, incluindo 6leos alimen- .
; o . Matéria gorda bruta
restos de cozinha e | tares utilizados, provenientes de res-
mesa| taurantes, instalagdes de forneci- | Cinza bruta
mento de comidas e cozinhas, in- . .
cluindo cozinhas centrais e cozinhas | Humidade, se > 8 %
de casas particulares
9.10.1 Colagénio (*°) Produto a base de proteinas derivado | Proteina bruta
de ossos, couros, peles e tenddes de .
L P Humidade, se > 8 %
animais
9.11.1 Farinha de penas Produto obtido por secagem e tritu- | Proteina bruta
ragdo de penas de animais abatidos .
¢ p Humidade, se > 8 %
9.12.1 Gelatina (*%) Proteinas naturais soliveis, coagula- | Proteina bruta
das ou ndo, obtidas pela hidrolise .
. . peld Humidade, se > 8 %
parcial do colagénio produzido a par-
tir de ossos, couros e peles e tenddes
e nervos de animais
9.13.1 Torresmos (*°) Produto obtido do fabrico de sebo, | Proteina bruta
banha e outras gorduras de origem .
. as g & Matéria gorda bruta
animal extraidas ou separadas por
processos fisicos, fresco, congelado | Cinza bruta
ou seco. .
Humidade, se > 8 %
Se extraido com solventes, pode con-
ter, no maximo, 0,1 % de hexano
9.14.1 Produtos de origem | Restos de géneros alimenticios que | Proteina bruta
animal ("’ contenham produtos de origem ani- .
) . P & Matéria gorda bruta
mal; com ou sem tratamento, frescos,
congelados, secos Humidade, se > 8 %
9.15.1 Ovos Ovos inteiros de Gallus gallus L.
com ou sem casca
9.15.2 Albumen Produto obtido de ovos apds a sepa- | Proteina bruta

ragdo das cascas e das gemas, pasteu-
rizado e possivelmente desnaturado

Meétodo de desnatura-
¢do, se aplicavel
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Numero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias
9.153 Ovoprodutos secos Produtos constituidos por ovos secos | Proteina bruta
pasteurizados, sem cascas, ou uma L.
. ~ o Matéria gorda bruta
mistura de proporgdes varidveis de
albumen seco e de gema de ovo seca | Humidade, se > 5 %
9.15.4 Ovos em pé acuca- | Ovos inteiros, ou partes de ovo, se- | Proteina bruta
rados cos, agucarados .
d Matéria gorda bruta
Humidade, se > 5 %
Acucares totais, expres-
SOS em sacarose
9.15.5 Cascas de ovo secas | Produto obtido de ovos de aves de | Cinza bruta
capoeira ap6s remogdo do conteudo
(gema e clara). As cascas sdo secas
9.16.1 Invertebrados ter- Invertebrados terrestres vivos, em to-
restres (1%), vivos das as fases da vida, a excegdo de
espécies com efeitos adversos para
a saude dos seres humanos, dos ani-
mais e das plantas
9.16.2 Invertebrados ter- Invertebrados terrestres mortos, em | Proteina bruta
restres ('°), mortos todas as fases da vida, a excegdo de .
o . Matéria gorda bruta
espécies com efeitos adversos para a
saude dos seres humanos, dos ani- | Cinza bruta
mais e das plantas, com ou sem tra-
tamento mas ndo transformados tal
como se refere no
Regulamento (CE) n.° 1069/2009
9.17.1 Colesterol de suarda | Produto obtido a partir de suarda (la-

nolina) por saponifica¢do, separagdo
e cristalizag@o. Teor minimo de (3f)-
-colest-5-en-3-o0l, C,7H460: 90 %

(") Sem prejuizo de requisitos obrigatorios sobre a rotulagem, os documentos comerciais e os certificados
sanitarios aplicaveis aos subprodutos animais e produtos derivados, como previsto no Regulamento (UE)
n.° 142/2011 da Comissdo (anexo VIII, capitulo III), e caso o catalogo seja utilizado para fins de rotulagem,
a designagdo deve, conforme apropriado a fim de dar informag¢des adequadas, ser substituida:

— pela espécie animal, e
— pela parte do produto de origem animal (por exemplo, figado, carne (apenas se musculo esquelético)), e/

/ou

— pela fase da vida (por exemplo, larva), e/ou

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

ou, conforme apropriado a fim de dar informagdes adequadas, ser completada:

— pela espécie animal, e/ou

— pela parte do produto de origem animal (por exemplo, figado, carne (apenas se musculo esquelético)), e/

/ou

— pela fase da vida (por exemplo, larva), e/ou
— pela designagdo da espécie animal ndo utilizada relativamente a proibi¢do da reciclagem intra-espécies.
(*%) Sem prejuizo de requisitos obrigatorios sobre a rotulagem, os documentos comerciais e os certificados
sanitarios aplicaveis aos subprodutos animais e produtos derivados, como previsto no Regulamento (UE)
n.° 142/2011 (anexo VIII, capitulo IIT) e no Regulamento (CE) n.° 999/2001 (anexo IV), e caso o catilogo
seja utilizado para fins de rotulagem, a designacdo deve, conforme apropriado a fim de dar informacdes
adequadas, ser completada:
— pela espécie animal processada (por exemplo, suina, ruminante, avidria, inseto), e/ou
— pela fase da vida (por exemplo, larva), e/ou
— pela matéria transformada (por exemplo, 0sso), e/ou
— pelo processo utilizado (por exemplo, desengordurado, refinado), e/ou
— pela designag@o da espécie animal ndo utilizada relativamente a proibi¢do da reciclagem intra-espécies
(por ex., isento de aves de capoeira).
(?") A designag@o deve ser substituida pelo nome do produto especifico, conforme adequado.
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10. Peixes, outros animais aquaticos e produtos deles derivados

As matérias-primas para alimentagdo animal do presente capitulo devem preen-
cher os requisitos do Regulamento (CE) n.° 1069/2009 ¢ do Regulamento (UE)
n.° 142/2011 e podem estar sujeitas a restrigdes de utilizagdo nos termos do

Regulamento (CE) n.° 999/2001.

Numero Designacao (1) Descrigao Declaragdes obrigatorias
10.1.1 Invertebrados aqua- | Invertebrados marinhos ou de 4gua | Proteina bruta
ticos (*?) doce, ou partes de invertebrados ma- .
. . Matéria gorda bruta
rinhos ou de agua doce, em todas as
fases da vida, a excecdo de espécies | Cinza bruta
patogénicas para os seres humanos e
0s animais
10.2.1 Subprodutoes de ani- | Provenientes de instalagdes ou unida- | Proteina bruta
. . 21 :
mais aquaticos des que preparam ou fabricam produ- .
1 ) due prep P Matéria gorda bruta
tos para consumo humano
Cinza bruta
10.3.1 Farinha de crusta- | Produto obtido por aquecimento, | Calcio
ceos (¥ rensagem e secagem de crustaceos | .. . ,
*) prensag & , . Cinza insolivel em
inteiros, ou partes de crustaceos, in-
. - HCL se > 5 %
cluindo camardes selvagens ou de
piscicultura
10.4.1 Peixe () Peixe inteiro ou partes de peixe: | Proteina bruta
fresco, congelado, cozido, tratado .
. g Humidade, se > 8 %
com acido ou seco
10.4.2 Farinha de peixe () | Produto obtido por aquecimento, | Proteina bruta
rensagem e secagem de peixe in- .
prensag e P . | Matéria gorda bruta
teiro, ou partes de peixe, aos quais
podem ter sido adicionados nova- | Cinza bruta, se > 20 %
mente soliveis de peixe antes da se- . 0
cagem Humidade, se > 8 %
10.4.3 Soluveis de peixe Produto condensado obtido durante o | Proteina bruta
fabrico de farinha de peixe, separado Y
e P P Matéria gorda bruta
e estabilizado por acidificagdo ou se-
cagem Humidade, se > 5 %
10.4.4 Proteina de peixe Proteina obtida por hidrélise de peixe | Proteina bruta

hidrolisada

inteiro, ou partes de peixe, que pode
ser concentrada por secagem

Matéria gorda bruta
Cinza bruta, se > 20 %

Humidade, se > 8 %
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Numero

Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

10.4.5

Farinha de espinhas
de peixe

Produto obtido por aquecimento,
prensagem e secagem de partes de
peixe. E constituido principalmente
por espinhas de peixe

Cinza bruta

10.4.6

Oleo de peixe

Oleo obtido de peixe, ou partes de
peixe, com posterior centrifugagdo
para remover a agua (pode incluir
pormenores especificos a espécie, p.
ex., 6leo de figado de bacalhau)

Matéria gorda bruta

Humidade, se > 1 %

10.4.7

Oleo de peixe, hi-
drogenado

Oleo obtido a partir da hidrogenagio
de 6leo de peixe

Humidade, se > 1 %

10.4.8

Estearina de éleo de
peixe [Oleo de peixe
precipitado a frio
(winterizado)]

Fragdo do o6leo de peixe com um
elevado teor de gorduras saturadas
durante a refinagdo do 6leo de peixe
bruto através do processo de precipi-
tacdo a frio (winferizagdo) em que as
gorduras saturadas sdo arrefecidas e
posteriormente recuperadas

Matéria gorda bruta

Humidade, se > 1 %

10.5.1

Oleo de krill

Oleo obtido de krill planctonico ma-
rinho cozido e prensado com poste-
rior centrifugacdo para remover a
agua

Humidade, se > 1 %

10.5.2

Proteina de concen-
trado de Krill hidro-
lisado

Produto obtido por hidrdlise enzima-
tica de krill inteiro, ou partes de krill,
concentrado frequentemente por se-
cagem

Proteina bruta
Matéria gorda bruta
Cinza bruta, se > 20 %

Humidade, se > 8 %

10.6.1

Farinha de anelideos
marinhos

Produto obtido por aquecimento e se-
cagem de anelideos marinhos intei-
ros, ou partes de anelideos marinhos,
incluindo Nereis virens M. Sars

Matéria gorda bruta
Cinza, se > 20 %

Humidade, se > 8 %

10.7.1

Farinha de zoo-
plancton marinho

Produto obtido por aquecimento,
prensagem e secagem de zooplancton
marinho, p. ex., krill

Proteina bruta
Matéria gorda bruta
Cinza bruta, se > 20 %

Humidade, se > 8 %

10.7.2

Oleo de zooplancton
marinho

Oleo obtido de zooplancton marinho
cozido e prensado com posterior cen-
trifugacdo para remover a agua

Humidade, se > 1 %
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Numero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias
10.8.1 Farinha de molusco | Produto obtido por aquecimento e se- | Proteina bruta
cagem de moluscos inteiros, ou par- L.
& . ; P Matéria gorda bruta
tes de moluscos, incluindo lulas e
bivalves Cinza bruta, se > 20 %
Humidade, se > 8 %
10.9.1 Farinha de lulas Produto obtido por aquecimento, | Proteina bruta
rensagem e secagem de lulas intei- .
P & g Matéria gorda bruta
ras ou partes de lulas
Cinza bruta, se > 20 %
Humidade, se > 8 %
10.10.1 | Farinha de Produto obtido por aquecimento, | Proteina bruta
estrela-do-mar rensagem e secagem de Asteroidea .
prensag & . Matéria gorda bruta
inteiras ou partes de Asteroidea
Cinza bruta, se > 20 %
Humidade, se > 8 %
10.11.1 | Farinha de inverte- | Produto obtido por aquecimento, | Proteina bruta
brados marinhos (?2 rensagem e secagem de invertebra- L.
&) |p ge g Matéria gorda bruta
dos marinhos ou suas partes
Cinza bruta, se > 20 %
Humidade, se > 8 %

22) Esta designagdo deve ser completada com a espécie animal.
() Esta designagdo deve ser completada com a espécie animal sempre que produzida a partir de peixe/crustaceos
de piscicultura, conforme for relevante.

11. Minerais e seus produtos derivados

As matérias-primas para alimentagdo animal do presente capitulo que contenham
subprodutos de origem animal devem preencher os requisitos do
Regulamento (CE) n.° 1069/2009 e do Regulamento (UE) n.° 142/2011 e podem
estar sujeitas a restricdes de utilizagdo nos termos do Regulamento (CE)
n.° 999/2001.

Nuamero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias

11.1.1 Produto obtido através da trituragdo | Calcio
de fontes de carbonato de calcio
(CaCO3), como calcario, ou por pre-

cipitagdo com uma solucdo acida.

Carbonato de cal-

cio (%) [calcario . . ,
CH I 1 Cinza insolavel em

HCL, se > 5 %

Pode conter, no maximo, 0,25 % de
propilenoglicol. Pode conter, no ma-
ximo, 0,1 % de adjuvantes de tritu-
ragao
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Namero Designacio (') Descrigdo Declaragdes obrigatorias
11.1.2 Conchas marinhas Produto de origem natural obtido a | Calcio
calcarias partir de conchas marinhas calcarias | .. . ,
- . Cinza insolavel em
trituradas ou granuladas, tais como HCl 50,
conchas de ostras ou outras » S¢ 0
11.1.3 Carbonato de calcio | Mistura natural de carbonato de cal- | Calcio
e magnésio cio (CaCO;) e de carbonato de mag- Magnési
nésio (MgCOs3). Pode conter, no ma- agnesio
ximo, 0,1 % de adjuvantes de tritu- | Cinza insolivel em
ragdo HCl, se > 5 %
11.1.4 Maérl Produto de origem natural obtido a | Calcio
partir de algas marinhas calcarias tri- . . ,
turadas ou granuladas Cinza insoliivel em
HCIL, se > 5 %
11.1.5 Lithotamnion Produto de origem natural obtido a | Calcio
partir de algas marinhas calcarias | .. . ,
. Cinza insolivel em
(Phymatolithon calcareum (Pall.)),
. HCIL, se > 5 %
trituradas ou granuladas
11.1.6 Cloreto de calcio Cloreto de calcio (CaCly) e suas for- | Calcio
mas hidratadas. Pode conter, no ma- . . ,
ximo, 0,2 % de sulfato de bario Cinza insoliivel em
> HCIL, se > 5 %
11.1.7 Hidréxido de cal- Hidroxido de calcio (Ca(OH),). Calcio
i 25
cio () Pode conter, no maximo, 0,1 % de | Cinza insoluvel em
adjuvantes de trituracao HCI, se > 5 %
11.1.8 Sulfato de calcio Sulfato de calcio anidro (CaSO,) ob- | Calcio
anidro tido por trituracdo de sulfato de cal- . . ,
. . . ~ Cinza insoluvel em
cio anidro ou por desidratacdo de HCl > 59
sulfato de célcio di-hidratado » 8¢ 0
11.1.9 Sulfato de calcio Sulfato de calcio hemi-hidratado | Calcio
hemi-hidratado (CaSO4 x ' H,0) obtido por desi- . . ,
~ . 1. | Cinza insolivel em
dratagdo parcial de sulfato de calcio HCl Y
di-hidratado » S¢ 0
11.1.10 | Sulfato de calcio Sulfato de calcio di-hidratado | Calcio
di-hidratado (CaSO,4 x 2H,0) obtido por tritura- | . . ,
~ P Cinza insoltvel em
¢do de sulfato de calcio di-hidratado, HCl > 5 0
ou por hidratacéo de sulfato de calcio » S¢ 0
na forma hemi-hidratada
11.1.11 | Sais de calcio de Sais de calcio de acidos organicos | Calcio
acidos orgénicos (*°) | comestiveis com, pelo menos, 4 ato- | ; . Al
7 Acido orgénico
mos de carbono (*7)
11.1.12 | Oxido de calcio Oxido de célcio (CaO) obtido da cal- | Calcio
cificagdo de calcario natural. Pode . . ,
o o - Cinza insolivel em
conter, no maximo, 0,1 % de adju-
. - HCI, se > 5 %
vantes de trituragdo
11.1.13 | Gluconato de calcio | Sal de calcio do 4acido glucénico ex- | Calcio

presso normalmente como
Ca(CgH;1107), e suas formas hidrata-
das

Cinza insolavel em
HCL se > 5 %
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Numero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias
11.1.14 | Quelatos de cal- Ca(x);.3 x nH,O Calcio
o (28
cio () (x) = anido de aminoacidos de hidro- | Cinza insolivel em
lisado de proteina de soja ou aminoa- | HCL, se > 5 %
cidos sintéticos autorizados como
aditivo para alimentagdo animal. A
quelagdo do catido ¢ comprovada
por um maximo de 10 % de molécu-
las com mais de 1500 Dalton e por
um método analitico adequado que
comprove a estrutura quelatada da
matéria-prima para alimentacdo ani-
mal.
Pode conter até 40 % de cloreto
11.1.15 | Sulfato/Carbonato Produto obtido durante o fabrico de | Calcio
de calcio carbonato de sodio . . ,
Cinza insoluvel em
HCIL, se > 5 %
11.1.16 | Pidolato de calcio L-Pidolato de calcio (C;oH;,CaN,Og). | Calcio
Pode conter até¢ 5 % de acido glutdmico . . ;
Cinza insolavel em
HCI, se > 5 %
11.1.17 | Oxido de calcio Produto obtido por aquecimento de | Calcio
carbonato-magnésio | calcio e magnésio naturais que con- L.
. - Magnésio
tenham substancias como a dolomite.
Pode conter, no maximo, 0,1 % de
adjuvantes de trituragao
11.1.18 | Sal duplo de nitrato | 5 Ca(NO;), x NH4;NO3x10 H,0. De- | Calcio
de calcio riva de uma sintese quimica de rocha
1 L. fos Azoto
de carbonato de calcio e acido nitrico
11.2.1 Oxido de magnésio | Oxido de magnésio (MgO) calcinado | Magnésio
com um teor de MgO ndo inferior . . ;
a 70 % Cinza insoluvel em
HCI, se > 15 %,
Teor de ferro como
Fe;03, se > 5 %.
11.2.2 Sulfato de magnésio | Sulfato de magnésio (MgSO, x 7 | Magnésio
hepta-hidratado H,0) Enxofre
Cinza insoluvel em
HCL se > 15 %
11.2.3 Sulfato de magnésio | Sulfato de magnésio (MgSO, x H,0) | Magnésio
monohidratado
Enxofre
Cinza insolavel em
HCI, se > 15 %
11.2.4 Sulfato de magnésio | Sulfato de magnésio anidro (MgSO,) | Magnésio
anidro
Enxofre
Cinza insoluvel em
HCI, se > 10 %
11.2.5 Propionato de mag- | Propionato de magnésio (C¢H;oMgO,) | Magnésio

nésio
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Numero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias
11.2.6 Cloreto de magnésio | Cloreto de magnésio (MgCl,) ou so- | Magnésio
lugdo obtida pela concentragdo natu-
. p o Cloro
ral de 4gua do mar apds deposito do
cloreto de sodio Cinza insolavel em
HCI, se > 10 %
11.2.7 Carbonato de mag- | Carbonato de magnésio natural | Magnésio
ési M . .
nesio (MgCOs) Cinza insoluvel em
HCI, se > 10 %
11.2.8 Hidréxido de mag- | Hidroxido de magnésio (Mg(OH),) | Magnésio
nésio . . ,
Cinza insoluvel em
HCI, se > 10 %
11.2.9 Sulfato de magnésio | Sulfato de magnésio e potassio | Magnésio
tassi KoM, H =4 .
e potassio (K,Mg(SO4), x nH,0, n= 4,6) Potéssio
Cinza insoluvel em
HCI, se > 10 %
11.2.10 | Sais de magnésio de | Sais de magnésio de 4cidos organi- | Magnésio
acidos orgénicos (*°) | cos comestiveis com, pelo menos, 4 | ; . Al
. 7 Acido orgénico
atomos de carbono (?7)
11.2.11 | Gluconato de mag- | Sal de magnésio do 4cido gluconico | Magnésio
nésio expresso normalmente como Cinza insolivel em
Mg(C¢H;,07), e suas formas hidra- HCL se > 5 %
tadas
11.2.12 | Quelatos de magné- | formula Mg(x),;.3 x nH,O Magnésio
io (28
sio (%) (x) = anido de aminoacidos de hidro- | Cinza insoltvel em
lisado de proteina de soja ou aminoa- [ HCI, se > 5 %
cidos sintéticos autorizados como
aditivo para alimentagdo animal.
A quelagdo do catido é comprovada
por um maximo de 10 % de molécu-
las com mais de 1500 Dalton e por
um método analitico adequado que
comprove a estrutura quelatada da
matéria-prima para alimentacdo ani-
mal.
Pode conter, no maximo, 55 % de
cloreto e/ou sulfato
11.2.13 | Pidolato de magné- | L-Pidolato de magnésio | Magnésio
& HCL, se > 5 %
11.3.1 Fosfato dical- Mono-hidrogenofosfato de calcio ob- | Calcio
cico () (*°) [Hidro- | tido de ossos ou de fontes inorgani- Fosforo total
geno-ortofosfato de cas (CaHPO4 x nH,O, n = 0 ou 2). ostoro tota
calcio] CalP > 12. P, ir}solﬁvel em acido
citrico a 2 %, se >
Pode conter até 3 % de cloreto ex- | 10 %
presso como NaCl . . ;
Cinza insolivel em
HCI, se > 5 %
11.3.2 Fosfato monodical- | Produto composto por fosfato dical- | Fosforo total,

cico

cico e fosfato monocalcico (CaHPO,
x Ca(H,PO,), x nH,0, n =0 ou 1)

08 <CaP <13

Calcio
P insolavel em acido

citrico a 2 %, se >
10 %
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Numero

Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

11.3.3

Fosfato monocal-
cico; [Tetra-hidro-
geno-di-ortofosfato
de calcio]

Bis-di-hidrogenofosfato de calcio
(Ca(H,PO4), x nH,O, n=0 ou 1)

CalP < 0,9

Fosforo total
Calcio
P insolavel em acido

citrico a 2 %, se
> 10 %

11.3.4

Fosfato tricalcico (*°)
[Ortofosfato trical-
cico]

Fosfato tricalcico de ossos ou de fon-
tes inorganicas (Ca; (PO4), x H,0)
ou hidroxiapatite (Cas (PO4);OH)

CaP > 13

Calcio
Fosforo total

P insolavel em acido
citrico a 2 %, se
> 10 %

Cinza insolavel em
HCIL, se > 5 %

11.3.5

Fosfato de calcio e
magnésio

Fosfato de «calcio e
(CazMgsz (POy,),).

magnésio

Calcio
Magnésio
Fosforo total

P insolivel em acido
citrico a 2 %, se
> 10 %

11.3.6

Fosfato desfluore-
tado

Produto obtido de fontes inorganicas,
calcinado e com posterior tratamento
térmico.

Fosforo total

Calcio

Sodio

P insolivel em acido

citrico a 2 %, se
> 10 %

Cinza insolavel em
HCIL, se > 5 %

11.3.7

Pirofosfato dical-
cico; [Difosfato di-
calcico]

Pirofosfato dicalcico (Ca,P,07) de
ossos ou fontes inorganicas.

Fosforo total
Calcio
P insolavel em acido

citrico a 2 %, se
> 10 %

11.3.8

Fosfato de magnésio

Produto constituido por fosfato mo-
nobasico e/ou dibasico e/ou tribasico
de magnésio.

Fosforo total
Magnésio

P insolivel em acido
citrico a 2 %, se
> 10 %

Cinza insolavel em
HCI, se > 10 %

11.3.9

Fosfato de sodio,
calcio e magnésio

Produto constituido por fosfato de
sodio, de calcio e de magnésio.

Fosforo total
Magnésio

Calcio

Sodio

P insolivel em acido

citrico a 2 %, se
> 10 %
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Numero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias
11.3.10 | Fosfato monosso- Fosfato monossodico. Fosforo total
fl(:ﬁ’(;ffs)f'ag‘ge"fggﬁ) | | (NaH2PO, x nH0; n = 0, 1 ou 2) | Sédio
P insolavel em acido
citrico a 2 %, se
> 10 %
11.3.11 | Fosfato dissédico; Fosfato dissodico (Na,HPO,4 x nH,O; | Fosforo total
[Hidrogeno-ortofos- | n =0, 2, 7 ou 12) Sodi
fato dissodico] odio
P insolavel em acido
citrico a 2 %, se
> 10 %
11.3.12 | Fosfato trissédico; Fosfato trissédico (Na;PO4 x nH,0; | Fosforo total
[Ortofosfato trisso- n=20,1/2, 1, 6, 8 ou 12) e
dico] Sodio
P insolavel em acido
citrico a 2 %, se
> 10 %
11.3.13 | Pirofosfato de sédio; | Pirofosfato de sodio (NasP,O;x | Fosforo total
[Difosfato tetrasso- nH,0; n = 0 ou 10) g
dico] Sodio
P insolivel em acido
citrico a 2 %, se
> 10 %
11.3.14 | Fosfato monopotas- | Fosfato monopotassico (KH,PO,) Fosforo total
sico; [Di-hidrogeno- PotAssi
-ortofosfato de potas- otassto
sio] P insolivel em acido
citrico a 2 %, se
> 10 %
11.3.15 | Fosfato dipotassico; | Fosfato dipotassico (K,HPO,4 x nH,O; | Fosforo total
[Di-hidrogeno-orto- | n =0, 3 ou 6) PotAssi
fosfato dipotassico] otassio
P insolivel em acido
citrico a 2 %, se
> 10 %
11.3.16 | Fosfato de calcio e Fosfato de calcio e de sodio (Ca- | Fosforo total
de sodio NaPOy,) o
Calcio
Sédio
P insolivel em acido
citrico a 2 %, se
> 10 %
11.3.17 | Fosfato monoamo- Fosfato monoamonico (NH4H,PO,4) | Azoto total
nico; [Di-hidrogeno- Fosf |
-ortofosfato de amé- ostoro tota
nio] P insoluvel em &cido
citrico a 2 %, se
> 10 %
11.3.18 | Fosfato diamonico; Fosfato diamonico ((NH4),HPO,4) Azoto total

[Hidrogeno-ortofos-
fato de diamonio]

Fosforo total

P insolavel em acido
citrico a 2 %, se
>10 %
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Numero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias
11.3.19 | Tripolifosfato de so- | Tripolifosfato de sodio (NasP;0;q x | Fésforo total
dlo;,["l.“rlfosfato pen- | nH,O; n = 0 ou 6) Sodio
tassédico]
P insolivel em acido
citrico a 2 %, se
> 10 %
11.3.20 | Fosfato de sodio e Fosfato de sodio e magnésio | Fosforo total
magnésio (MgNaPOy,4) Magnésio
Sodio
P insolivel em acido
citrico a 2 %, se
> 10 %
11.3.21 | Hipofosfito de mag- | Hipofosfito de magnésio (Mg(H,PO,), x | Magnésio
nésio 6H,0) ,
Fosforo total
P insolivel em acido
citrico a 2 %, se
> 10 %
11.3.22 | Farinha de ossos Ossos degelatinizados, esterilizados e | Fosforo total
degelatinizados triturados, aos quais foi extraida a o
. Calcio
matéria gorda.
Cinza insoluvel em
HCI, se > 10 %
11.3.23 | Cinza de ossos Residuos minerais da incineragdo, | Fosforo total
combustdo ou gaseificacdo de sub- o
R Calcio
produtos animais.
Cinza insolavel em
HCI, se > 10 %
11.3.24 | Polifosfato de calcio | Misturas heterogéneas de sais de cal- | Fosforo total
cio de acidos polifosforicos conden- -
. o Calcio
sados de formula genérica
Hni2)PnOgn+1), em que «» ndo € | P insolavel em acido
inferior a 2. citrico a 2 %, se
> 10 %
11.3.25 | Di-hidrogenodifos- Di-hidrogenopirofosfato de monocal- | Fosforo total
fat alci i H,P .
ato de calcio cio (CaH,P,05) Caleio
P insolivel em acido
citrico a 2 %, se
> 10 %
11.3.26 | Pirofosfato acido de | Pirofosfato 4acido de magnésio | Fosforo total
magnésio (MgH,P,05.) Produzido a partir de L.
acido fosforico purificado e de hidro- Magnésio
xido de magnésio purificado ou de | P insolavel em 4cido
oxido de magnésio por evaporagdo | citrico a 2 %, se
da agua e condensacdo do ortofosfato | > 10 %
para difosfato.
11.3.27 | Di-hidrogenodifos- Di-hidrogenodifosfato dissodico | Fosforo total

fato dissodico

(Na,H,P,07)

Sodio
P insolavel em acido

citrico a 2 %, se
> 10 %
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Numero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias
11.3.28 | Difosfato trissédico | Difosfato mono-hidrogenotrissodico | Fosforo total
(forma anidra: Na3;HP,0,; forma Sodi
mono-hidratada: Na;HP,0; x nH,0; odio
n=20,1ou9) P insoltivel em 4cido
citrico a 2 %, se
> 10 %
11.3.29 | Polifosfato sodico; Misturas heterogéneas de sais de so- | Fosforo total
[Hexametafosfato dio de acidos polifosféricos conden- 1
L . . . o Sédio
sédico] sados lineares de formula genérica
Hn + 2PnOGn + 1y, em que «n» | P insoltivel em 4acido
ndo ¢ inferior a 2. citrico a 2 %, se
> 10 %
11.3.30 | Fosfato tripotassico | Monofosfato tripotassico (K3PO, | Fosforo total
x nH,O; n =0, 1,3, 7 ou9) ..
Potassio
P insoliivel em acido
citrico a 2 %, se
>10 %
11.3.31 | Difosfato tetrapotas- | Pirofosfato tetrapotassico (K4P,O; | Fésforo total
sico x nH,O; n = 0, 1 ou 3) , .
Potassio
P insolivel em acido
citrico a 2 %, se
> 10 %
11.3.32 | Trifosfato pentapo- | Tripolifosfato pentapotassico (KsP30,0) | Fosforo total
tassico ..
Potassio
P insolavel em acido
citrico a 2 %, se
> 10 %
11.3.33 | Polifosfato de potas- | Misturas heterogéneas de sais de po- | Fosforo total
sio tassio de acidos polifosforicos con- L.
. X . | Potassio
densados lineares de formula gené-
rica Hn + 2PnOG, + 1), em que | P insoliivel em 4acido
«n» nao ¢ inferior a 2 citrico a 2 %, se
> 10 %
11.3.34 | Polifosfato de calcio | Polifosfato de calcio e sddio Fosforo total
odi .
¢ sodio Sodio
Calcio
P insolivel em acido
citrico a 2 %, se
> 10 %
11.4.1 Cloreto de sédio (**) | Cloreto de sodio (NaCl) ou produto | Sédio
obtido da cristalizagdo evaporativa de . . ,
. Cinza insoltvel em
agua salgada (saturada ou concen-
. | HCI, se > 10 %
trada por outro processo) (sal de va-
cuo) ou evaporagdo de agua do mar
(sal marinho e sal solar) ou trituragdo
do sal-gema
11.4.2 Bicarbonato de so- Bicarbonato de sodio (NaHCO3) Sédio

dio [Hidrogenocar-
bonato de sodio]

Cinza insolavel em
HCI, se > 10 %
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Numero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias
11.4.3 (Bi)carbonato de s6- | Produto obtido durante a producdo | Sédio
dio/aménio [(hidro- | de carbonato de sodio e bicarbonato . . ;

i . . Cinza insolivel em
geno)carbonato de de sodio com vestigios de bicarbo- Hel > 10 %
s6dio/amonio] nato de amoénio (max. 5 % de bicar- » 8¢ 0

bonato de amoénio)
11.4.4 Carbonato de sédio | Carbonato de sodio (Na,COj3) Sédio
Cinza insolavel em
HCI, se > 10 %
11.4.5 Sesquicarbonato de | Sesquicarbonato de sodio (NazH(COs),) | Sédio
sodio [Hidrogeno-di- . . ,
o Cinza insoluvel em
-carbonato trisso- HCI > 10 %
dico] » 8¢ o
11.4.6 Sulfato de sodio Sulfato de so6dio (Na,SOy4) Sédio
Pode conter até 0,3 % de metionina | Cinza insolivel em
HCI, se > 10 %
11.4.7 Sais de sodio de Sais de sodio de acidos orgéanicos | Sodio
acidos orgini- comestiveis com, g)elo menos, 4 ato- Acid .
cos () () mos de carbono (*7) cido organico
11.4.8 Gluconato de sédio | Sal de sodio do é4cido gluconico ex- | Sédio
presso normalmente como Na(CgH;,07) . . .
e suas formas hidratadas. Cinza insolivel em
HCI, se > 10 %
11.5.1 Cloreto de potassio | Cloreto de potassio (KCl) ou produto | Potassio
obtido pela evaporacdo da agua do . . ,
. ~ .| Cinza insoluvel em
mar ou trituragdo de fontes naturais
. HCI, se > 10 %
de cloreto de potassio
11.5.2 Sulfato de potassio Sulfato de potassio (K>SO4) Potassio
Cinza insolivel em
HCI, se > 10 %
11.53 Carbonato de potas- | Carbonato de potassio (K,COj3) Potassio
sio . . ,
Cinza insoltvel em
HCI, se > 10 %
11.5.4 Bicarbonato de po- | Bicarbonato de potassio (KHCOs3) Potassio
tassio [Hidrogeno- . . ,
carbonato de potds- Cinza insolavel em
. HCI, se > 10 %
sio]
11.5.5 Sais de potassio de | Sais de potassio de acidos organicos | Potassio
acidos organi- comestiveis com, pelo menos, 4 ato- Acid -
cos (*9) (*?) mos de carbono (*7) cido organico
11.5.6 Pidolato de potassio | L-Pidolato de potassio (CsHgKNO;). | Potassio
Pode conter até 5 % de acido gluta- . . ;
mico Cinza insolavel em
HCIL, se > 5 %
11.6.1 Flor-de-enxofre P6 obtido de depositos naturais do | Enxofre

mineral. Produto também obtido da
refinagdo do petroleo, tal como exe-
cutada por fabricantes de enxofre
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Designagdo (')
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11.7.1

Atapulgite

Mineral natural de magnésio, alumi-
nio 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

Dioéxido de silicio (SiO,) obtido da
recristalizacdo do quartzo

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

11.8.1

Sulfato de amoénio

Sulfato de amoénio ((NH4),SO,4) ob-
tido por sintese quimica. Pode
apresentar-se sob a forma de uma
solugdo aquosa

Azoto

Enxofre

11.8.3

Sais de amoénio de
acidos orgénicos (%)

Sais de amonio de acidos organicos
comestiveis com, pelo menos, 4 ato-
mos de carbono (¥)

Azoto

Acido organico

11.8.4

Lactato de amé-
nio (¥)

Lactato de amonio (CH3;CHOH-
COONHy). Inclui o lactato de amo-
nio produzido por fermentagdo com
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulga-
ricus, Lactococcus lactis ssp., Leuco-
nostoc mesenteroides, Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus spp. ou
Bifidobacterium spp., com um teor
de azoto ndo inferior a 7 %.

Pode conter, no maximo, 2 % de
fosforo, 2 % de potassio, 0,7 % de
magnésio, 2 % de sodio, 2 % de
sulfatos, 0,5 % de cloretos, 5 % de
agucares ¢ 0,1 % de silicone como
antiespuma

Azoto

Cinza bruta

Potassio, se > 1,5 %
Magnésio, se > 1,5 %,

Saodio, se > 1,5 %

11.8.5

Acetato de amé-
nio (%)

Acetato de amoénio (CH3COONH,)
em solu¢do aquosa contendo, pelo
menos, 55 % de acetato de amonio

Azoto

11.9.1

Cascalho fino (para
moelas)

Produto obtido pelo esmagamento de
mineral natural sob a forma de cas-
calho

Dimensao das particulas

11.9.2

Tijolo moido/reds-
tone (para moelas)

Produto obtido pelo esmagamento e
moagem de produtos derivados da
queima de argila

Dimensao das particulas

Humidade, se > 2 %

(**) A natureza da fonte pode substituir ou ser incluida na designagéo.
(®) Pode ser colocado no mercado e utilizado até 30 de maio de 2028 em conformidade com o artigo 3.° do
Regulamento (UE) 2022/1104.
(%) Esta designagdo deve ser alterada ou completada para especificar os acidos gordos e/ou organicos, conforme
adequado.
(¥7) Tal ndo impede que sais especificos de acidos organicos sejam classificados como aditivos em alimento para
alimentag@o animal.
(*®) A designagio deve ser completada pelo aminoacido ou pela fonte dos aminoacidos utilizados.
(*) A designagdo pode ser completada com o processo de fabrico.
(%) Esta designagdo deve ser completada, quando adequado, pela expressdo «de 0ssos».
(") Os citratos de sodio podem ser colocados no mercado e utilizados até 30 de maio de 2028 em conformidade
com o artigo 3.° do Regulamento (UE) 2022/1104
(3?) Os citratos de potassio podem ser colocados no mercado e utilizados até 30 de maio de 2028 em confor-
midade com o artigo 3.° do Regulamento (UE) 2022/1104.
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12. Produtos e coprodutos obtidos por fermentacio utilizando microrganis-
mos

As matérias-primas para alimenta¢ao animal cujo niimero comega por «12.1» séo
produtos de fermentagdo obtidos a partir de microrganismos inteiros ou suas
partes. As matérias-primas para alimentagdo animal cujo niimero comega por
«12.2» séo coprodutos de fermentagdo constituidos principalmente por biomassa
microbiana e aquelas cujo niimero comega por «12.3» sdo outros coprodutos de
fermentagéo.

As matérias-primas para alimentagdo animal cujo nimero comega por «12.1» ou
«12.2» podem conter até¢ 0,3 % de agentes antiespuma, 1,5 % de agentes de
filtrag@o/clarificacdo e 2,9 % de acido propionico. As matérias-primas para ali-
mentagdo animal cujo numero comega por «12.3» podem conter até 0,6 % de
agentes antiespuma, 0,5 % de agentes desincrustantes, ¢ 0,2 % de sulfitos.

Todos os microrganismos (incluindo os esporos germinaveis) utilizados para
fermentacdo devem ser inativados, resultando na auséncia de microrganismos
viaveis nas matérias-primas para alimenta¢do animal.

As matérias-primas para alimentacdo animal do presente capitulo produzidas a
partir de organismos geneticamente modificados devem estar conformes com o
Regulamento (CE) n.° 1829/2003 relativo aos géneros alimenticios e alimentos
para animais geneticamente modificados.

Numero

Designacao (l)

Descrigao

Declaragdes obrigatorias

12.1.5

Leveduras, inativa-
das [levedura de
cerveja inativada, se
apropriado]

Leveduras inteiras (**) e suas partes (**)
obtidas de Saccharomyces bayanus,
Saccharomyces cerevisiae, Saccharo-
myces  pastorianus, Saccharomyces
carlsbergensis, Kluyveromyces lactis,
Kluyveromyces marxianus, Metschni-
kowia  pulcherrima,  Metschnikowia
fructicola, Torulaspora  delbrueckii,
Cyberlindnera jadinii (%), Saccharo-
mycodes ludwigii, Wickerhamomyces
anomalus, Debaryomyces hansenii, Pi-
chia guilliermondii, Yarrowia lypoli-
tica ou Brettanomyces ssp. em subs-
trato/meio de cultura constituido por
uma fonte de carbono sobretudo de
origem vegetal, uma fonte de azoto
de origem vegetal ou quimica, vitami-
nas e minerais

Humidade, se < 75 %
ou > 97 %

Se humidade < 75 %:
Proteina bruta

Acido propiénico, se >
0,5 %

12.1.9

Proteinas monocelu-
lares de fungos (*°)

Produto de fermentagdo obtido pela
cultura de Aspergillus oryzae, Paeci-
lomyces varioti ou Trichoderma vi-
ride em substratos na sua maioria
de origem vegetal, tais como mela-
¢os, xarope de agucar, alcool, resi-
duos de destilaria, cereais e produtos
contendo amido, sumo de fruta, soro
de leite, acido lactico, agucar, fibras
vegetais hidrolisadas e nutrientes da
fermentag@o, tais como amonia ou
sais minerais

Proteina bruta
Cinza bruta

Acido propiénico, se >
0,5 %

12.1.10

Produto de Bacillus
subtilis rico em pro-
teinas

Produto de fermentagdo obtido pela
cultura de Bacillus subtilis em subs-
tratos na sua maioria de origem ve-
getal, tais como melacos, xarope de
agucar, alcool, residuos de destilaria,
cereais e produtos contendo amido,
sumo de fruta, soro de leite, acido
lactico, agucar, fibras vegetais hidro-
lisadas e nutrientes da fermentacao,
tais como amoénia ou sais minerais

Proteina bruta
Cinza bruta

Acido propiénico, se >
0,5 %
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Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

12.1.12

Produtos de levedu-
ras

Todas as leveduras (**) e suas
partes (**) obtidas por rompimento
e/ou fracionamento de células de le-
vedura de Saccharomyces bayanus,
Saccharomyces cerevisiae, Saccharo-
myces pastorianus, Saccharomyces
carlsbergensis, Kluyveromyces lactis,
Kluyveromyces marxianus, Metschni-
kowia pulcherrima, Metschnikowia
fructicola, Torulaspora delbrueckii,
Cyberlindnera jadinii (**), Saccharo-
mycodes ludwigii, Wickerhamomyces
anomalus, Debaryomyces hansenii,
Pichia guilliermondii, Yarrowia lypo-
litica ou Brettanomyces ssp. em
substrato/meio de cultura constituido
por uma fonte de carbono sobretudo
de origem vegetal, uma fonte de
azoto de origem vegetal ou quimica,
vitaminas e minerais

Humidade, se < 75 %
ou>97 %

12.1.13

Proteinas monocelu-
lares de bacté-
rias (3%)

Produtos proteicos obtidos por fer-
mentagdo com bactérias num subs-
trato/meio de cultura constituido por
metanol (fermentado com Methylop-
hilus methylotrophus) ou gas natural
(fermentado com Methylococcus cap-
sulatus,  Alcaligenes  acidovorans,
Aneurinibacillus danicus (anterior-
mente Bacillus brevis) e/ou Bacillus
firmus) como fonte de carbono, uma
fonte de azoto de origem vegetal ou
quimica, vitaminas e minerais

Proteina bruta

Cinza bruta

12.1.14

Bactérias inativadas
e suas partes (*°)

Bactérias inteiras ou suas partes (*3)
obtidas de Bifidobacterium spp., Lac-
tobacillus acidophilus, Lactobacillus
delbrueckii ssp. bulgaricus, Lactica-
seibacillus casei, Limosilactobacillus
fermentum (anteriormente Lactobacil-
lus  fermentum), Lacticaseibacillus
paracasei (anteriormente Lactobacil-
lus  paracasei), Lactiplantibacillus
plantarum (anteriormente Lactobacil-
lus plantarum), Limosilactobacillus
reuteri (anteriormente Lactobacillus
reuteri), Lacticaseibacillus rhamno-
sus  (anteriormente  Lactobacillus
rhamnosus), Lactobacillus helveticus
ou Streptococcus thermophiles ou
outras espécies de bactérias autoriza-
das como aditivos para alimentagao
animal fermentadas em substrato/
/meio de cultura constituido por uma
fonte de carbono sobretudo de ori-
gem vegetal, uma fonte de azoto de
origem vegetal ou quimica, vitaminas
¢ minerais

Cinza bruta
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Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

12.2.8

Biomassa bacteriana
rica em proteina (3%)

Coprodutos ricos em proteina obtidos
da producdo de aminoacidos, vitami-
nas, acidos organicos, enzimas e/ou
seus sais, obtidos por fermentagdo
com Bacillus coagulans, Bacillus
subtilis, Bacillus velezensis, Bacillus
licheniformis, Bacillus smithii, Cory-
nebacterium casei, Corynebacterium
glutamicum, Corynebacterium melas-
secola, Ensifer adhaerens, Entero-
coccus  faecium, Escherichia coli
K12 ou Lactobacillaceae em subs-
trato/meio de cultura constituido por
uma fonte de carbono sobretudo de
origem vegetal, uma fonte de azoto
de origem vegetal ou quimica, vita-
minas e minerais. O produto pode ser
hidrolisado

Proteina bruta

Cinza bruta

12.2.9

Biomassa fiin-
gica (%)

Coprodutos ricos em proteina obtidos
da produgdo de produtos tais como
enzimas, vitaminas e/ou acidos orga-
nicos, obtidos por fermentagdo com
Ashbya gossypii, Aspergillus niger,
Aspergillus tubingensis, Aspergillus
sojae, Neurospora intermedia, Neu-
rospora tetrasperma, Trichoderma
viride, Trichoderma longibrachiatum
ou Trichoderma reesei em substrato/
/meio de cultura constituido por uma
fonte de carbono sobretudo de ori-
gem vegetal, uma fonte de azoto de
origem vegetal ou quimica, vitaminas
€ minerais

Proteina bruta

Cinza bruta

12.3.1

Vinassa [melacos
condensados soli-
veis]

Coprodutos derivados do processa-
mento industrial de mostos resultan-
tes de processos de fermentagdo mi-
crobiana, tais como o fabrico de al-
cool, acidos organicos e leveduras.
Sdo compostos pela fragdo liquida/
/pasta obtida apds a separagdo dos
mostos de fermenta¢do. Podem tam-
bém incluir células mortas e/ou
partes (**) de células mortas dos mi-
crorganismos de fermentagdo utiliza-
dos

Proteina bruta

Substrato e indicacao
do processo de produ-
¢do, conforme ade-
quado

12.3.2

Coprodutos da pro-
ducio de (sais de)
aminoacidos (3°)

Coprodutos da produgdo de aminoa-
cidos e seus sais por fermentagao
com Escherichia coli K12, Coryne-
bacterium casei, Corynebacterium
glutamicum ou Corynebacterium me-
lassecola em substrato/meio de cul-
tura constituido por uma fonte de
carbono sobretudo de origem vegetal,
uma fonte de azoto de origem vege-
tal ou quimica, vitaminas e minerais

Proteina bruta

Cinza bruta
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Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

12.3.3

Coprodutos da pro-
ducdo de enzi-
mas (3%)

Coprodutos da produgdo de enzimas
por fermentagdo com Aspergillus ni-
ger, Aspergillus tubingensis, Asper-
gillus oryzae, Aspergillus sojae, Neu-
rospora intermedia, Trichoderma
longibrachiatum, Trichoderma viride
ou Trichoderma reesei em substrato/
/meio de cultura constituido por uma
fonte de carbono de origem vegetal,
uma fonte de azoto de origem vege-
tal ou quimica, vitaminas e minerais

Proteina bruta

Cinza bruta

12.3.4

Produto bacteriano
rico em
poli-hidroxibutirato

Produto contendo 3-hidroxibutirato
e 3-hidroxivalerato, produzido por
fermentacdo com Cupriavidus neca-
tor, e farinha de proteina de bactérias
ndo viaveis que sobram das bactérias
produtoras e do caldo de fermentacdo

Butirato

12.3.5

Produto bacteriano
rico em lactato de
aménio (*°)

Produto rico em lactato de amonio
(CH;CHOHCOONH,) obtido da fer-
mentagdo com Lactobacillus del-
brueckii ssp. bulgaricus e outrosLac-
tobacillaceae, Lactococcus lactis,
Leuconostoc mesenteroides, Strepto-
coccus thermophiles ou Bifidobacte-
rium spp., com um teor de azoto ndo
inferior a 5,6 %

Azoto

Cinza bruta

Potéassio, se > 1,5 %
Magnésio, se > 1,5 %,

Saodio, se > 1,5 %

12.3.6

Coproduto da pro-
ducio de
glucono-delta-lac-
tona rico em #cido
gluconico (3%)

Coproduto liquido da cristalizagdo de
glucono-delta-lactona de qualidade
alimentar obtido por fermentagdo
com Gluconobacter oxydans ou As-
pergillus niger. Contém, no minimo,
50 % de acido gluconico

Acido glucénico

() A designagdo utilizada para as estirpes de leveduras pode ser diferente da da taxonomia cientifica. Por
conseguinte, podem também ser utilizados sinénimos das estirpes de leveduras enunciadas.

(3*) Por partes entende-se quaisquer fragdes soluveis ou insoliveis do microrganismo, incluindo da membrana ou
do interior da célula.

(3%) Nao podem ser cultivadas em n-alcanos (anexo III do Regulamento (UE) n.° 767/2009, conforme alterado).

(%) A espécie do(s) microrganismo(s) deve ser indicada com a designagdo da matéria-prima para alimentagio
animal, podendo ser acrescentado o termo «inativado» (ou seja, «designa¢do como no catalogo» + «desig-
nagdo da espécie»; exemplos i) «proteinas monocelulares provenientes de Methylococcus capsulatusy», ii)
«Lactobacillus acidophilus inativadoy).

13. Diversos

As matérias-primas para alimentagdo animal do presente capitulo que contenham
subprodutos de origem animal devem preencher os requisitos do Regulamento
(CE) n.° 1069/2009 e do Regulamento (UE) n.° 142/2011 e podem estar sujeitas

a restrigdes de utilizagdo nos termos do Regulamento (CE) n.° 999/2001.

Numero

Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

13.1.1

Produtos de padaria
e do fabrico de
massas alimenticias

Produtos obtidos durante e a partir da
produgdo de pao, biscoitos, bolachas
ou massas alimenticias

Amido

Acucares totais, expres-
SOS em sacarose,

Matéria gorda bruta, se
>5%
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ve
Numero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias
13.1.2 Produtos da indus- | Produtos obtidos durante e a partir da | Amido
tria da pastelaria produgdo de pastéis e bolos , .
Achtcares totais, expres-
SOS em sacarose,
Matéria gorda bruta, se
> 5%
13.1.3 Produtos do fabrico | Substincias ou produtos destinados | Proteina bruta, se
de cereais de ao consumo humano, ou sempre [ > 10 %
equeno-almoco ue seja razoavel esperar o seu con- | _.
peq ¢ d ! P Fibra bruta
sumo pelos seres humanos, nas suas
formas processadas, parcialmente | Matéria gorda/dleos em
processadas ou nao processadas bruto, se > 10 %,
Amido, se > 30 %
Acucares totais, expres-
SOS em sacarose, se
> 10 %
13.1.4 Produtos da indus- | Produtos obtidos durante e a partir da | Amido
tria da confeitaria produgdo de doces, incluindo choco- .
late Matéria gorda bruta, se
>5%
Acucares totais, expres-
SOS em sacarose
13.1.5 Produtos da indids- | Produtos obtidos durante a produgdo | Amido
tria dos gelados de gelados , .
Acgucares totais, expres-
SOS em sacarose,
Matéria gorda bruta
13.1.6 Produtos e coprodu- | Produtos obtidos durante o processa- | Amido
tos do processa- mento de frutos e produtos horticolas | _.
. . . Fibra bruta
mento de frutos e frescos (incluindo cascas, pedagos in-
produtos horticolas | teiros de frutos/produtos horticolas € | Matéria gorda bruta, se
frescos (') suas misturas). Podem ter sido ou | > 5 %
congelados . . ,
Cinza insolavel em
HCI, se > 3,5 %
13.1.7 Produtos do processa- | Produtos obtidos da congelagdo ou | Fibra bruta
mento de plantas (') | secagem de plantas inteiras ('°) ou
respetivas partes
13.1.8 Produtos do processa- | Produtos obtidos da congelagdo ou | Proteina bruta, se

mento de especiarias e
condimentos (")

secagem de especiarias e condimen-
tos ou respetivas partes

> 10 %
Fibra bruta

Matéria gorda/dleos em
bruto, se > 10 %,

Amido, se > 30 %

Acucares totais, expres-
SOS em sacarose, se
> 10 %
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Numero Designagdo (') Descrigéo Declaragdes obrigatorias
13.1.9 Produtos do proces- | Produtos obtidos do esmagamento, | Fibra bruta
samento de ervas trituragdo, congelagdo ou secagem
aromaticas (') de ervas aromaticas ou respetivas
partes
13.1.10 | Produtos da indis- | Produtos obtidos durante o processa- | Amido
tria do processa- mento da batata. Podem ter sido ou | _.
Fibra bruta
mento da batata congelados
Matéria gorda bruta, se
> 5%
Cinza insolivel em
HCI, se > 3,5 %
13.1.11 | Produtos e coprodu- | Substancias da producdo de molhos | Matéria gorda bruta
tos da producdo de | destinados ao consumo humano, ou
molhos sempre que seja razoavel esperar o
seu consumo pelos seres humanos,
nas suas formas processadas, parcial-
mente processadas ou ndo processa-
das
13.1.12 | Produtos e coprodu- | Produtos e coprodutos da industria | Matéria gorda bruta
tos da indistria dos | dos snacks obtidos durante e da pro-
snacks ducdo de smacks — batatas fritas,
snacks a base de batata e/ou cereais
(snacks extrudidos diretamente, a
base de massa e¢ granulados) e frutos
de casca rija
13.1.13 | Produtos da induds- | Produtos obtidos durante a producdo | Matéria gorda bruta, se
tria dos alimentos de alimentos prontos a consumir (*7) [ > 5 %
prontos a consumir
13.1.14 | Coprodutos de Produtos solidos de plantas (in- | Proteina bruta, se
plantas da produgdo | cluindo bagas e sementes como o | > 10 %
de bebidas espiri- anis) obtidos apos maceragdo destas | _.
P ) pos 1 o, Fibra bruta
tuosas plantas numa solugdo alcodlica ou
ap0s evaporagdo/destilagdo do élcool, | Matéria gorda/dleos em
ou ambos, na elabora¢do de aromas | bruto, se > 10 %
para a producdo de bebidas espirituo-
sas. Estes produtos tém de ser desti-
lados para eliminar o residuo alcod-
lico
13.1.15 | Cerveja para ali- Produto do processo de fabrico de | Teor de alcool
menta¢io animal cerveja ndo comercializavel como be- .
. < 0,
bida para consumo humano Humidade, se < 75 %
13.1.16 | Bebida doce aroma- | Produtos da industria de refrigerantes | Agucares totais, expres-

tizada

obtidos da produgdo de refrigerantes
doces aromatizados ou de refrigeran-
tes doces aromatizados ndo embala-
dos e nao comercializaveis

SOS €m sacarose.

Humidade, se > 30 %
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Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

13.1.17

Xarope de fruta

Produtos da industria dos xaropes de
fruta obtidos do fabrico de xarope de
fruta para consumo humano

Acucares totais, expres-
SOS em sacarose

Humidade, se > 30 %

13.1.18

Xarope doce aroma-
tizado

Produtos da industria dos xaropes
doces aromatizados obtidos da pro-
ducdo de xaropes ou de xaropes
nido embalados e n3o comercializa-
veis

Acucares totais, expres-
SOS em sacarose.

Humidade, se > 30 %

13.1.19

Oleos vegetais usa-
dos da industria ali-
mentar

Oleos vegetais usados por operadores
da inddstria alimentar em conformi-
dade com o Regulamento (CE)
n.° 852/2004 para efeitos de coze-
dura e que ndo estiveram em con-
tacto com carnes, gorduras animais,
peixe nem animais aquaticos

Humidade, se > 1 %

13.2.1

Acucares carameli-
zados

Produto obtido pelo aquecimento
controlado de qualquer agucar

Acucares totais, expres-
SOS em sacarose

13.2.2

Dextrose

Produto obtido apoés hidrolise do
amido e constituido por glucose pu-
rificada e cristalizada, com ou sem
agua de cristalizacdo

13.2.3

Frutose

Frutose em pod cristalino purificado.
E obtida a partir da glucose do xa-
rope de glucose com recurso a glu-
cose isomerase e a partir da inversdo
da sacarose

13.2.4

Xarope de glucose

Solugdo aquosa purificada e concen-
trada de sacaridos nutritivos obtidos
por hidrélise do amido

Humidade, se > 30 %

13.2.5

Melaco de glucose

Produto obtido durante o processo de
refinagdo dos xaropes de glucose

Acucares totais, expres-
SOS em sacarose

13.2.6

Xilose

Actcar extraido da madeira

13.2.7

Lactulose

Dissacarido (4-O-D-galactopiranosil-
-D-frutose) semissintético obtido da
lactose por isomerizagdo da glucose
para frutose. Presente em leite e pro-
dutos lacteos sujeitos a tratamento
térmico

13.2.8

Glucosamina (quito-
samina) (°%)

Aminoagtcar (monossacarido) que ¢
parte da estrutura dos polissacaridos
quitosano e quitina. Produzido por
hidrélise de exoesqueleto de crusta-
ceos e outros artropodes ou por fer-
mentagdo de graos de milho ou trigo

Sédio ou potassio, con-
forme aplicavel
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Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

13.2.9

Xilo-oligossacarido

Cadeias de moléculas de xilose liga-
das através de ligagdes B1—4 com um
grau de polimerizagdo entre 2 ¢ 10
e produzidas por hidrolise enzimatica
de varias matérias para alimentag@o
animal ricas em hemicelulose

Humidade, se > 5 %

13.2.10

Gluco-oligossacarido

Produto obtido por fermentagdo ou
hidrélise e/ou tratamento térmico fi-
sico de polimeros de glucose, glu-
cose, sacarose ¢ maltose

Humidade, se > 28 %

13.2.11

Fruto-oligossacari-
dos

Produto obtido de agtcar de beter-
raba sacarina ou cana-de-agucar atra-
vés de um processo enzimatico ou de
tratamento fisico de erva fresca de
pasto cultivado

Humidade, se > 28 %

13.2.12

Trealose

Dissacarido ndo redutor formado por
dois grupos glucose unidos através
de uma ligagio o-1,1-glucosidica. E
produzido a partir de amido lique-
feito por um processo enzimatico
com varias etapas

trealose, se < 98,0 %
(numa base anidra),

humidade, se > 11,0 %

13.3.1

Amido (*)

Amido

Amido

1332

Amido (*), pré-gela-
tinizado

Produto constituido por amido ex-
pandido por tratamento térmico

Amido

13.3.3

Mistura de
amido (*%)

Produto constituido por amido ali-
mentar nativo e/ou modificado obtido
de diferentes fontes botanicas

Amido

1334

Bagaco de hidrolisa-
dos de amido (*°)

Produto da hidrélise do amido.
Trata-se do licor de filtracdo que
consiste no seguinte: proteina, amido,
polissacaridos, gordura, 6leo e adju-
vante de filtragdo (por exemplo, terra
de diatomaceas, fibras de madeira)

Humidade, se < 25 %
ou > 45 %

Se humidade < 25 %:
— Matéria gorda bruta

— Proteina bruta

13.3.5

Dextrina

Amido parcialmente hidrolisado por
acidos

13.3.6

Maltodextrina

Amido parcialmente hidrolisado

13.4.1

Polidextrose

Polimeros de glucose ligados de
forma aleatéria produzidos por poli-
merizagdo térmica de D-glucose

13.5.1

Poliosidos (*0)

Produto obtido pela hidrogenag¢do ou
fermentagao, constituido por monos-
sacaridos, dissacaridos, oligossacari-
dos ou polissacaridos reduzidos




02013R0068 — PT — 24.07.2022 — 004.002 — 86

Numero

Designagdo (')

Descrigéo

Declaragdes obrigatorias

13.5.2

Isomalte

Alcool de aglicar obtido da sacarose
apos conversao enzimatica e hidroge-
nacao

13.5.3

Manitol (*%)

Produto obtido pela hidrogenacgdo ou
fermentagdo e constituido por glu-
cose e/ou frutose reduzidas

13.5.4

Xilitol (*%)

Produto obtido pela hidrogenagdo e
fermentacdo de xilose

13.5.5

Sorbitol (*5)

Produto obtido pela hidrogenagdo de
glucose

13.6.1

Oleos scidos de re-
fina¢io quimica (*)

Produto obtido durante a desacidifi-
cagdo de oleos e gorduras de origem
vegetal ou animal, por meio de uma
base, seguido de uma acidificac@o
com separagdo subsequente da fase
aquosa, contendo acidos gordos li-
vres, Oleos ou gorduras e componen-
tes naturais de sementes, frutos ou
tecidos animais, tais como mono e
diglicéridos, lecitina em bruto e fi-
bras

Matéria gorda bruta

Humidade, se > 1 %

13.6.2

Acidos gordos este-
rificados com glice-
rol (%)

Glicéridos obtidos por esterificacdo
de acidos gordos com glicerol. Pode
conter até 50 ppm de niquel prove-
nientes de hidrogenacdo

Humidade, se > 1 %
Matéria gorda bruta

Niquel, se > 20 ppm

13.6.3

Mono, di e triglicé-
ridos de acidos gor-
dos (%)

Produto constituido por massa de
reagdo de mono, di e triésteres do
glicerol com écidos gordos.

Pode conter pequenas quantidades de
acidos gordos livres e at¢é 7 % de
glicerol.

Pode conter até 50 ppm de niquel
provenientes de hidrogenagdo

Matéria gorda bruta

Niquel, se > 20 ppm

13.6.4

Sais de acidos gor-
dos (*%

Produto obtido por reacdo de acidos
gordos contendo, pelo menos, 4 ato-
mos de carbono com hidroxidos, Oxi-
dos ou sais de calcio, de magnésio,
de sodio ou de potassio.

Pode conter até 50 ppm de niquel
provenientes de hidrogenagdo

Matéria gorda bruta
(apds hidrolise)

Humidade

Ca ou Na ou K ou Mg
(consoante o caso)

Niquel, se > 20 ppm

13.6.5

Destilados de acidos
gordos da refinacdo
fisica (*%)

Produto obtido durante a desacidifi-
cagdo de oleos e gorduras de origem
vegetal ou animal, por meio de des-
tilagdo, contendo acidos gordos li-
vres, 6leos ou gorduras e componen-
tes naturais de sementes, frutos ou
tecidos animais, tais como mono e
diglicéridos, esterdis e tocoferdis

Matéria gorda bruta

Humidade, se > 1 %
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13.6.6

Acidos gordos bru-
tos (39) (42)

Produto obtido por fermentacdo da
matéria orgdnica, por interesterifica-
¢do enzimatica de dleo ou por sepa-
ragdo de oleo/gordura. Por definigdo,
consiste em acidos gordos brutos Cyu-
-C,y4, alifaticos, lineares, monocarbo-
xilicos, saturados e insaturados. Pode
conter até 50 ppm de niquel caso
tenha sido submetido a hidrogenagéo

Matéria gorda bruta
Humidade, se > 1 %

Niquel, se > 20 ppm

13.6.7

Acidos gordos puros
destilados (*?), ()

Produto obtido por destilagao de aci-
dos gordos brutos produzidos por
fermentagdo de matéria organica,
por interesterificagdo enzimatica de
6leo ou por separagdo de oleo/gor-
dura potencialmente com hidrogena-
¢do. Por defini¢do, consiste em aci-
dos gordos puros C4-C,y, destilados,
alifaticos, lineares, monocarboxilicos,
saturados e insaturados.

Pode conter at¢ 50 ppm de niquel
caso tenha sido submetido a hidroge-
nacao

Matéria gorda bruta
Humidade, se > 1 %

Niquel, se > 20 ppm

13.6.8

Pastas de neutrali-
zacio (*%)

Produto obtido durante a desacidifi-
cagdo de oOleos e gorduras vegetais
por meio de uma solugdo aquosa de
hidroxido de calcio, magnésio, sodio
ou potassio, contendo sais de acidos
gordos, Oleos ou gorduras e compo-
nentes naturais de sementes, frutos
ou tecidos animais como mono e di-
glicéridos, lecitina bruta e fibras

Humidade, se < 40 % e
> 50 %

Ca ou Na ou K ou Mg,
conforme adequado

13.6.9

Mono e diglicéridos
de acidos gordos es-
terificados com aci-
dos organicos (*°)

Mono e diglicéridos de acidos gor-
dos, com, pelo menos, 4 atomos de
carbono esterificados com acidos or-
ganicos

Matéria gorda bruta

13.6.10

Esteres de sacarose
de acidos gordos ()

Esteres de sacarose de acidos gordos

Acucares totais, expres-
SOS em sacarose

Matéria gorda bruta

13.6.11

Sacaroglicéridos de
acidos gordos (26)

Mistura de ésteres de sacarose e de
mono e diglicéridos de acidos gordos

Acucares totais, expres-
SOS em sacarose

Matéria gorda bruta

13.6.12

Palmitoil-glucosa-
mina

Composto organico lipidico presente
nas raizes de muitas plantas e, em
especial, da maioria das leguminosas.
A palmitoil-glucosamina
(C5,H43NOg) ¢é produzida por acila-
¢do da D-glucosamina com acido
palmitico. Pode conter até 0,5 % de
acetona

Matéria gorda bruta

Humidade, se > 2 %
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13.6.13

Sais de lactilatos de
acidos gordos

Esteres ndo gliceridicos de acidos
gordos. O produto pode ser um sal
de calcio, magnésio, sédio ou potas-
sio de acidos gordos esterificados
com acido lactico. Pode conter os
sais de acidos gordos livres e acido
lactico

Matéria gorda bruta
Humidade, se > 1 %
Niquel, se > 20 ppm

Ca ou Na ou K ou Mg,
conforme adequado

13.6.14

Palmitoil-etanola-
mida

Composto organico lipidico presente
na lecitina de soja, nos ovos e nou-
tras fontes de alimentos para animais.
A palmitoil-etanolamida
(C,3H37NO,) ¢ produzida por sintese
da reacdo de acido palmitico com
etanolamina

Matéria gorda bruta

Humidade, se > 2 %

13.8.1

Glicerina bruta

[Glicerol, em bruto]

Coproduto obtido a partir:

— do processo oleoquimico de sepa-
ragdo de oleo/gordura para obten-
¢do de acidos gordos e de agua
doce, seguido de concentragdo da
agua doce para obtencdo do gli-
cerol em bruto ou por transesteri-
ficagdo (pode conter, no maximo,
0,5 % de metanol) de 6leos/gor-
duras naturais para a obtencdo de
ésteres metilicos de acidos gordos
e de agua doce, seguido de con-
centragdo da agua doce para obter
glicerol em bruto;

— da produg@o de biodiesel (ésteres
metilicos ou etilicos de 4cidos
gordos), por transesterificacdo de
oleos e gorduras de origem vege-
tal ou animal ndo especificada.
Podem permanecer na glicerina
sais minerais e organicos (até
7,5 %). Pode conter, no maximo,
0,5 % de metanol e até 4 % de
matérias organicas ndo glicerdli-
cas (MONG) constituidas por és-
teres metilicos de acidos gordos,
ésteres etilicos de acidos gordos,
acidos gordos livres e glicéridos;

— da saponificagdo de gorduras/
/6leos de origem vegetal ou ani-
mal, normalmente com alcalinos/
/alcalino-terrosos, para a obtencéo
de sabdes.

Pode conter até 50 ppm de niquel
provenientes de hidrogenagdo

Glicerol
Potassio, se > 1,5 %
Saodio, se > 1,5 %

Niquel, se > 20 ppm
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13.8.2

Glicerina

[Glicerol]

Produto obtido a partir:

— do processo oleoquimico de a)
separacdo de Oleo/gordura, se-
guido de concentragdo de aguas
doces e da refinagdo por destila-
¢do (ver parte B, glossario de
processos, entrada 20) ou pro-
cesso de permuta idnica; b) tran-
sesterificagdo de Oleos/gorduras
naturais para a obtengdo de éste-
res metilicos de acidos gordos e
de agua doce, em bruto, seguida
de concentragdo da agua doce
para obter glicerol em bruto e
de refinagdo por destilacdo ou
processo de permuta idnica;

— da produg@o de biodiesel (ésteres
metilicos ou etilicos de acidos
gordos), por transesterificagdo de
oleos e gorduras de origem vege-
tal e animal ndo especificada com
subsequente refinagdo da glice-
rina. Teor minimo de glicerol:
99 % da matéria seca;

— da saponificagdo de gorduras/
/bleos de origem vegetal ou ani-
mal, normalmente com alcalinos/
/alcalino-terrosos, para a obtencdo
de saboes, seguida da refinacdo
do glicerol em bruto e destilagdo.

Pode conter até 50 ppm de niquel
provenientes de hidrogenagdo

Glicerol, se < 99 %
numa base de matéria
seca

Saodio, se > 0,1 %
Potéassio, se > 0,1 %

Niquel, se > 20 ppm

13.9.1

Metil-sulfonil-me-
tano

Composto organo-sulfuroso
((CH3),S0,) obtido por sintese qui-
mica e que ¢ idéntico a forma natural
que existe nas plantas

Enxofre

13.10.1

Turfa

Produto da decomposi¢do natural de
plantas (principalmente Sphagnum)
em meio anaerdbico e oligotrofico

Fibra bruta

13.10.2

Leonardite

Produto que constitui um complexo
de minerais de ocorréncia natural de
hidrocarbonetos  fenodlicos, igual-
mente conhecidos como humatos,
com origem na decomposi¢ao de ma-
téria organica ao longo de milhdes de
anos

Fibra bruta

13.11.1

Propilenoglicol; [1,2-
-propanodiol]; [pro-
pano-1,2-diol]

Composto organico (um diol ou al-
cool duplo) com a férmula C3HgO,.
E um liquido viscoso com ligeiro sa-
bor adocicado, higroscopico e misci-
vel com agua, acetona e cloroformio.
Pode conter até 0,3 % de dipropile-
noglicol
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Monoésteres de propilenoglicol e aci-
dos gordos, isolados ou misturados
com diésteres

Propilenoglicol

Matéria gorda bruta

Glucosaminoglucano (polissacarido)
com uma unidade repetida cons-
tituida por um aminoagticar (N-ace-
til-D-glucosamina) e acido D-glucu-
rénico, presente na pele, no liquido
sinovial e no corddo umbilical e que
pode ser produzido, por exemplo, a
partir de tecido animal ou fermenta-
¢do bacteriana

Sédio ou potassio, con-
forme aplicavel

Numero Designagdo (')

13.11.2 | Monoésteres de pro-
pilenoglicol e acidos
gordos (26)

13.12.1 | Acido hialurénico (%)

13.12.2 | Sulfato de condroi-
tina (*%)

Produto obtido por extragdo de ten-
ddes, ossos e outros tecidos animais
contendo cartilagem e tecidos con-
juntivos moles, ou por sulfatagdo da
condroitina isolada de fermentacdo
microbiana

Sodio

(*7) Na acegdo da artigo 2.°, alinea g), do Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da Comissdo, de 15 de novembro de
2005, relativo a critérios microbiologicos aplicaveis aos géneros alimenticios (JO L 338 de 22.12.2005,

p. 1-26).

(%) Esta designacdo deve ser completada com os termos «de tecidos animais» ou «de fermentagdo», conforme

adequado.

(*) Esta designag¢do pode ser completada com a indicagdo da origem botanica.

(*%) Com excegdo de manitol, sorbitol e xilitol.

(*") Esta designagdo pode ser completada com a indicagdo da origem boténica ou animal, conforme adequado.

(*?) A designagdo das matérias-primas para alimentagdo animal deve ser completada pelos termos «por separa-
¢don, «por fermentacdo» ou «por transesterificagdo enzimatica», conforme adequado.
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