Decreto-Lei n.° 53/89
de 22 de Fevereiro

Muito embora a legislacdo existente sobre cafés tenha ja tomado em consideracdo algumas
das regras comunitarias relativas a este tipo de produtos, as alteragdes entretanto surgidas e a
necessidade de se alargar o ambito da legislagdo a caracterizagcdo de certos produtos e
matérias-primas até agora ndo regulados exigem a sua revisdo e adequagdo a conjuntura
actual.

Com efeito, se ¢ certo que, por um lado, a entrada de Portugal na CEE implica a transposi¢ao
para o direito interno das directivas publicadas, ndo ¢ menos verdade, por outro lado, que a
mudanga de posi¢do de pais exportador para pais importador de café exige a adopcao de
medidas tendentes a defender os interesses nacionais € a assegurar os direitos dos
consumidores.

Com o presente diploma, que fixa os parametros fundamentais para a caracterizacdo dos
diferentes tipos de café, seus sucedaneos e respectivas matérias-primas, estabelece regras para
o seu acondicionamento e rotulagem e sintetiza a legislacdo dispersa existente, pretende-se
atingir esses objectivos, promovendo-se simultaneamente condi¢des que garantam maior
transparéncia do mercado e evitem situagdes de concorréncia desleal entre os proprios agentes
econdmicos.

Assim:

Nos termos da alinea a) do n.° 1 do artigo 201.° da Constitui¢do, o Governo decreta o
seguinte:

Artigo 1.°

Ambito

O presente diploma estabelece as caracteristicas, formas de acondicionamento e regras de
rotulagem a que devem obedecer o café e seus extractos, os sucedaneos de café e seus
extractos, bem como as misturas destes produtos.

Artigo 2.°

Defini¢des

Para efeitos deste diploma, entende-se por:

a) «Café» - a semente ou grao de plantas cultivadas do género Coffea, bem como os produtos
derivados, em diferentes estados de transformagao, utilizados como género alimenticio;

b) «Extracto de café» - o produto, mais ou menos concentrado, contendo os principios
soluveis e aromaticos do café e obtido a partir deste, torrado e moido, por processos fisicos,
utilizando apenas a agua como meio de extrac¢do, com exclusdo de qualquer processo de
hidrdlise por adicdo de acido ou de base, podendo conter também O6leos insoluveis que
provenham do café, bem como vestigios de outros componentes insoliveis ndo provenientes
da 4gua de extraccdo e, eventualmente, vestigios de antiaglomerantes no caso previsto no
artigo 5.%

¢) «Sucedaneo de café» - o produto vegetal torrado que, depois de moido, serve para preparar
infusdo indcua destinada a substituir o café como bebida;

d) «Extracto de sucedaneo de café» - o produto, mais ou menos concentrado, obtido de
sucedaneo de café por extrac¢do com agua, excluindo os processos de hidrolise por adicao de
acido ou de base.

Artigo 3.°

Matérias-primas

1 - No fabrico dos produtos de café¢ a que se refere o presente diploma apenas ¢ permitido
utilizar como matéria-prima o café verde proveniente de frutos saos e maduros, correctamente
preparado, descascado e desprovido do tegumento exterior, em bom estado de conservagdo e



de sanidade, com cor propria e cheiro normal, cuja infusdo apresente sabor e aroma proprios
do tipo de café e ainda as seguintes caracteristicas:

a) Teor de corpos estranhos - max. 1%;

b) Teor de defeitos provenientes do fruto do cafeeiro, com exclusdo dos graos partidos - max.
10%;

c¢) Perda de massa por secagem - méx. 12,5%.

2 - Os sucedaneos de café apenas podem ser obtidos a partir de:

a) Raiz das variedades cultivadas de chicoria;

b) Semente de cevada;

¢) Semente de centeio;

d) Grao preto.

3 - Os produtos antes mencionados devem apresentar-se devidamente limpos, secos, em bom
estado de conservagdo e com caracteristicas proprias para o consumo humano.

4 - As sementes de cevada e centeio devem ainda apresentar-se isentas de glumas e glumelas
e com um maximo de 3% de casca solta.

Artigo 4.°

Denominagdes e caracteristicas dos produtos

1 - Os produtos obtidos das matérias-primas referidas no artigo anterior s6 podem ser
comercializadas nas seguintes formas de apresentacdo e sob as seguintes denominagoes:

a) «Café torradoy» - o produto obtido por torra de café verde, com a cor € o aroma proprios €
ainda as seguintes caracteristicas:

I) Teor de corpos estranhos ao café em relacdo a matéria seca - max. 0,5%;

IT) Teor de graos defeituosos, incluindo os partidos e os cabornizados - max. 8%;

IIT) Perda e massa por secagem - max. 5%;

IV) Teor de cinza em relagdo a matéria seca - max. 5%,

V) Teor de cloretos na cinza, expresso em cloro - max. 1%;

V1) Extracto aquoso em relagdo a matéria seca:

Max. 20% nas arabicas;

Max. 30% nas robustas;

VII) Teor de cafeina em relagdao a matéria seca:

Min. 1,2% nas arabicas;

Min. 2% nas robustas;

b) «Café torrado moido» - o produto obtido por moenda do café torrado, mantendo as
caracteristicas deste, excepto quanto a perda de massa por secagem, cujo limite maximo ¢ de
6%:;

c) «Café torrefacto» - o café torrado em grao, adicionado de acucares, melaco de cana ou
extrato concentrado de alfarroba, durante o processo de torrefac¢cdo, numa propor¢ao que nao
ultrapasse 15% (m/m) do café verde e com as caracteristicas do café torrado, excepto quanto
as seguintes:

I) Extracto aquoso em relagdo a matéria seca:

Max. 25% nas arabicas;

Max. 35% nas robustas;

IT) Teor de cafeina em relacdo a matéria seca:

Min. 1% nas arabicas;

Min. 1,7% nas robustas;

d) «Café torrefacto moido» - o produto obtido por moenda do café torrefacto, mantendo as
caracteristicas deste, excepto quanto a perda de massa por secagem, cujo limite maximo ¢ de
6%:;



e) «Mistura de café torrado com café torrefacto» - a mistura de café torrado e café torrefacto,
em percentagem variavel, mantendo cada um deles as suas caracteristicas especificas;

f) «Extracto seco de caféy», «café soltivel» ou «café instantaneo» - o extracto seco de café, em
po, granulos, palhetas, barras ou qualquer outra forma so6lida, com um teor minimo de 95%
(m/m) de matéria seca proveniente do café, contendo apenas substancias resultantes da
respectiva extrac¢ao;

g) «Extracto de café em pasta» - o extracto do café, no estado pastoso, com um teor de 70% a
85% (m/m) de matéria seca proveniente do café, contendo somente substancias resultantes da
respectiva extraccao;

h) «Extracto liquido de café» - o extracto de café, no estado liquido, com um teor de 15% a
55% (m/m) de matéria seca proveniente do café, podendo apenas conter, além das substancias
resultantes da respectiva extracgdo, agucares, torrados ou nao, numa propor¢do que nao
ultrapasse os 12% (m/m);

1) «Café-bebiday» - a bebida obtida a partir da agua e do café torrado moido, numa proporg¢ao
deste ndo inferior a 6 g por chavena ou 12 g/dl de bebida;

j) «Chicoria torrada» - o produto obtido das raizes das variedades cultivadas da Cichorium
intybus L. torradas - moidas ou granuladas -, eventualmente adicionado de 6leos ou gorduras
alimentares e ou actcares ou melagos durante o processo de torrefacgdo, em teor ndo superior
a 3%, e apresentando ainda as seguintes caracteristicas:

I) Perda de massa por secagem - max. 9%;

IT) Teor de cinza em relagdo a matéria seca - max. 10%;

IIT) Extracto aquoso em relagdo a matéria seca - min. 60%;

1) «Chicoéria soltivel» ou «chicoria instantanea» - o extracto de chicoria, em pd, granulos,
palhetas, barras ou qualquer outra forma sélida, com um teor minimo de 95% (m/m) de
matéria seca proveniente da chicdria, contendo apenas substancias resultantes da respectiva
extrac¢ao e, eventualmente, substancias estranhas a chicoria, num teor maximo de 1%;

m) «Extracto de chicoria em pasta» - o extracto de chicoria, no estado pastoso, com um teor
de 70% a 85% (m/m) de matéria seca proveniente da chicoria, contendo apenas substancias
resultantes da respectiva extraccdo e, eventualmente, substincias que nao resultem da
chicoria, num teor maximo de 1%;

n) «Extracto liquido de chicéria» - o extracto de chicoéria, no estado liquido, com um teor de
25% a 55% (m/m) de matéria seca soluvel proveniente da chicdria, contendo apenas
substancias resultantes da respectiva extraccdo e, eventualmente, adicionados de agucares,
torrados ou ndo, numa proporc¢ao que ndo ultrapasse os 35% (m/m);

0) «Cevada torrada» - o produto obtido por torra das sementes das variedades cultivadas da
Hordeum distichum L., moido ou ndo, com as seguintes caracteristicas:

1) Perda de massa por secagem - max 7%;

2) Teor de cinza em relagdo a matéria seca - max. 3%;

3) Extracto aquoso em relagdo a matéria seca - min. 60%;

p) «Cevada soluvel» ou «cevada instantanea» - o extracto de cevada, em pd, em granulos ou
qualquer outra forma s6lida, com um teor minimo de 95% (m/m) de matéria seca proveniente
da cevada, contendo apenas elementos provenientes da respectiva extrac¢do e, eventualmente,
substancias estranhas a cevada, num teor maximo de 1%;

q) «Mistura com ...% de café», seguida ou acompanhada da designacdo «torrada moida» - a
mistura de café com um ou mais dos seus sucedancos, torrados e moidos, contendo de 20% a
60% de café, de modo a garantir na mistura final um teor de cafeina correspondente a
percentagem de café indicada no rotulo, considerando-se sempre que o teor de cafeina do café
utilizado ¢ de, pelo menos, 2%;



r) «Mistura de ... com ...», seguida ou acompanhada da designagdo «torrada moida» - a
mistura de dois ou mais sucedaneos de café, torrados e moidos, indicados pela ordem
decrescente da propor¢ao ponderal,

s) «Mistura soluvel com ...% de café» - o extracto obtido a partir de uma mistura de 20% a
60% de café, com um ou mais dos seus sucedaneos, em p6 ou noutra forma solida, com um
teor minimo de 95% (m/m) de matéria seca proveniente daqueles produtos, contendo apenas
substancias resultantes da respectiva extrac¢do e de modo a garantir no produto final um teor
de cafeina correspondente a percentagem de café indicada no rétulo, considerando-se sempre
que o teor de cafeina do extracto de café utilizado ¢ de, pelo menos, 4,6%;

t) «Mistura soluvel de ... com ...» - 0 extracto obtido a partir de uma mistura de dois ou mais
sucedaneos de café, em po, ou outra forma solida, com um teor minimo de 95% (m/m) de
matéria seca proveniente daqueles produtos, contendo apenas substancias resultantes da
respectiva extrac¢ao.

2 - Os géneros alimenticios definidos nas alineas a) a h) do numero anterior devem qualificar-
se de «descafeinados» sempre que apresentem um teor de cafeina, expresso em cafeina anidra,
ndo superior a 0,10% (m/m) nos cafés torrados e a 0,30% (m/m) da respectiva matéria seca
proveniente do café nos extractos de café.

Artigo 5.°

Aditivos e auxiliares tecnologicos

1 - No fabrico do café soluvel e de extractos (em po) de sucedaneos de café, destinados a
serem utilizados em distribuidores automaticos e expressamente rotulados como tal, ¢é
permitido o uso dos antiaglomerantes a seguir mencionados, estremes ou em mistura, num
teor total que nao ultrapasse 0,5%:

551 - Silica (6xido de silicio ou anidrido silicico);

552 - Estearato de magnésio;

Aluminio-silicato de calcio e so6dio;

Aluminio-silicato de sodio.

2 - Como solvente de extrac¢ao da cafeina para obtengao dos produtos descafeinados, apenas
¢ permitido o uso do diclorometano, admitindo-se como residuo maximo um teor de 5 mg/kg
no produto final.

Artigo 6.°

Métodos de anélise

Para efeitos de verificacdo das caracteristicas dos produtos referidos no artigo 4.° serao
utilizados os métodos de colheita, de preparacdo da amostra e de andlise definidos nas
respectivas normas portuguesas ou, na sua falta, os estabelecidos pelo Instituto de Qualidade
Alimentar.

Artigo 7.°

Acondicionamento

1 - Os géneros alimenticios abrangidos pelo presente diploma, quando pré-embalados e
destinados ao consumidor final, devem ser acondicionados em embalagens adequadamente
vedadas, de material inerte e impermeéavel em relagao ao contetido, indcuo e que garanta a
conservacao das suas caracteristicas organolépticas.

2 - O café, os sucedaneos de café e suas misturas apenas podem ser vendidos a retalho, nao
pré-embalados, em estabelecimentos dotados de boas condi¢des higiénicas e que disponham
de sistemas de acondicionamento e de exposi¢do adequados a natureza dos produtos a
comercializar.

3 - A venda a retalho de café moido, nao pré-embalado, s6 e permitida a pedido do comprador
e desde que a moagem seja efectuada em moinho colocado a vista do publico.

4 - A venda a retalho de misturas de café sucedaneos, moidas, ndo pré-embaladas, apenas ¢
permitida em estabelecimentos que disponham de acomodagdes a vista do consumidor, onde



essas misturas se encontrem devidamente identificadas, com indica¢cdo das percentagens dos
respectivos ingredientes.

5 - Quando comercializados a retalho, em embalagens entre 25 g e 10 kg, o café soluvel, o
extracto de café em pasta, a chicoria soltvel, o extracto de chicoria em pasta, a cevada soluvel
e suas misturas so6 poderdo ser vendidas nas quantidades liquidas de 50 g, 100 g, 250 g, este
ultimo somente para os extractos e respectivas misturas destinadas aos aparelhos de
distribuicdo automatica, 300 g, apenas para os extractos de café, 500 g, 750 g, 1 kg, 1,5 kg, 2
kg, 2,5 kg, 3 kg e outros multiplos do quilograma.

6 - Os produtos ndo referidos no nimero anterior deverdo ser comercializados a retalho em
embalagens com as quantidades liquidas de 125 g, excepto para misturas, 250 g, 500 g, 1 kg,
1,5 kg, 2 kg, 2,5 kg, 3 kg, 4 kg, 5 kge 10 kg.

7 - Para o café torrado moido e o café soluvel, descafeinados ou ndo, sdo ainda permitidas
embalagens com a quantidade liquida minima de, respectivamente, 6 g e 2 g, designadas por
«dose individualy.

8 - Nos hotéis, restaurantes e estabelecimentos similares o café soluvel s6 pode ser servido ao
consumidor em embalagens designadas por «dose individual».

Artigo 8.°

Rotulagem

1 - Aos produtos abrangidos pelo presente diploma e destinados ao consumidor final ¢
aplicavel a legislagdo geral sobre rotulagem, devendo ainda observar-se o seguinte:

a) A denominagdo de venda ¢ a que lhe corresponde, segundo o estabelecido no artigo 4.°,
seguida ou acompanhada das seguintes mencgdes:

1) «Descafeinado», nos produtos a que se refere o n.° 2 do artigo 4.

2) «Concentrado», no extracto liquido de café com um teor de matéria seca proveniente do
café superior a 25% (m/m) e no extracto liquido de chicoria com um teor de matéria seca
proveniente da chicoria superior a 45% (m/m);

3) «Torrado com agtcar», no extracto liquido de café¢ e no extracto liquido de chicdria,
obtidos a partir de matéria-prima torrada com agucar, devendo ser indicada a respectiva
designacdo especifica se forem utilizados outros agticares que nao a sacarose;

4) «Acucarado», ou «conservado com agucar», ou ainda «com agucar adicionado», no
extracto liquido de café e no extracto liquido de chicoria, quando o acucar for adicionado a
matéria-prima apods a torrefac¢ao, devendo ser indicada a respectiva designacao especifica se
forem utilizados outros agucares que nao a sacarose;

b) Para efeitos de indicacdo da data de durabilidade minima, os produtos a que se refere o
presente diploma devem ser considerados com periodo de duragdo inferior a dezoito meses,
exceptuando os extractos sollveis.

2 - Para além do disposto no nimero anterior, a rotulagem terd de incluir ainda as seguintes
indicagdes:

a) A percentagem de café, na mistura com ...% de café e na mistura soluvel com ...% de café¢;
b) As percentagens de café torrado e de café torrefacto, no produto denominado «Mistura de
café torrado com café torrefacto»;

¢) O teor minimo de matéria seca proveniente do café, expresso em percentagem (m/m) em
relagcdo ao produto final, no extracto de café em pasta e no extracto liquido de café¢;

d) O teor minimo de matéria seca proveniente da chicoria, expresso em percentagem (m/m)
em relagdo ao produto final, no extracto de chicoria em pasta e no extracto liquido de
chicoria;

e) A mencao «Destinado aos distribuidores automaticos», no café soluvel e na chicoria
soluvel, quando adicionados de antiaglomerantes.

3 - Na rotulagem dos produtos abrangidos por este diploma ndo podem figurar mengdes
qualificativas, tais como «extray, «especial», «superior», «super» ou outra semelhante.



4 - As mengdes referidas no niimero anterior podem, no entanto, continuar a figurar na
rotulagem, desde que ja estejam incluidas em marcas registadas a data da entrada em vigor do
presente diploma.

Artigo 9.°

Produtos ndo pré-embalados

Na rotulagem dos produtos caracterizados no artigo 4.°, mas nao destinados a ser entregues ao
consumidor final, apenas sdo obrigatorias as seguintes mengdes, apostas sobre a embalagem
ou rotulo ou constantes de um documento de acompanhamento:

a) Denominacao de venda;

b) Quantidade liquida, expressa em unidades de massa ou volume, excepto no caso de
produtos apresentados a granel;

¢) Uma mencgao que permita identificar o lote;

d) Nome, firma ou denominagdo social e morada ou sede do fabricante ou importador.

Artigo 10.°

Regime sancionatorio aplicavel

Sao aplicaveis as disposigdes do artigo 30.° do Decreto-Lei n.° 303/83, de 28 de Junho, e dos
artigos 24.°, 40.°, 58.° e 64.° do Decreto-Lei n.° 28/84, de 20 de Janeiro.

Artigo 11.°

Norma revogatoria

Sao revogados os seguintes diplomas:

a) Portaria de 18 de Setembro de 1903, publicada em 24 do mesmo més, na parte respeitante
ao café;

b) Portaria n.° 14617, de 14 de Novembro de 1953;

c¢) Portaria n.° 17330, de 31 de Agosto de 1959;

d) Portaria n.° 210/73, de 26 de Marco;

e) Decreto-Lei n.° 245/79, de 25 de Julho;

f) Portaria n.° 268/80, de 20 de Maio;

g) Portaria n.° 617/80, de 15 de Setembro.

Artigo 12.°

Entrada em vigor

O presente diploma entra em vigor seis meses apos a data da sua publicacdo, com excep¢ao
do n.° 4 do artigo 8.°, que entra imediatamente em vigor, e dos artigos 8.°, n.os 1,2 e 3, ¢ 9.°,
cuja vigéncia terd inicio um ano apds a data da sua publicacao.

Visto e aprovado em Conselho de Ministros de 5 de Janeiro de 1989. - Anibal Antonio
Cavaco Silva - Luis Francisco Valente de Oliveira - Alvaro Roque de Pinho Bissaia Barreto -
Luis Fernando Mira Amaral - Joaquim Martins Ferreira do Amaral.

Promulgado em 9 de Fevereiro de 1989.

Publique-se.

O Presidente da Repuiblica, MARIO SOARES.

Referendado em 9 de Fevereiro de 1989.

O Primeiro-Ministro, Anibal Anténio Cavaco Silva.



