Qualifica

oriGlIn-pT

CRITERIOS PARA QUALIFICACAO DE DOCES
TRADICIONAIS

A QUALIFICA / oriGIn PORTUGAL considera como “"Produto tradicional”
o produto alimentar, ou nao alimentar, cujos métodos de obtencao,
producao, conservacao e maturacao foram consolidados ao longo do
tempo (2 geragoes - 50 anos)

A qualificacao como produto tradicional ndao depende da comprovacao de
quaisquer caracteristicas qualitativas distintas (e, sobretudo ndao tem que
demonstrar que “é melhor do que” ou que “tem qualidade superior a”), ja que
o critério de qualificacdo assenta no “modo de producdo”, nos ingredientes
nacionais utilizados e, quando aplicavel, na origem geografica, a fim de evitar
descaracterizacdo, degenerescéncia ou deslocalizacdao da producdo e ou do
fabrico dos produtos tradicionais.

Neste critério sdao abrangidos os seguintes produtos a base de frutos:
A. Doces e doces extra
B. Geleias e geleias extra
C. Citrinada e citrinada em geleia
D. Creme de castanha
E. Compota
F. Marmelada
G. Medronhada, perada, etc.
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H. Conserva de fruta

I. Fruta em calda

J. Uvada

K. Arrobe

L. Frutos confitados
M.Cremes de sementes

1. QUALIFICACAO

Para que um “doce” possa ser considerado como tradicional pela
QUALIFICA/oriGIn PORTUGAL, sao utilizados os seguintes critérios e definigoes:

A - DOCE DE FRUTA

Definicdao: O produto, levado a consisténcia gelificada apropriada, resultante
da mistura de agucares, polpa e ou polme de um ou mais tipos de frutos e dgua,
salvo doces de citrinos, que podem ser fabricados a partir do fruto inteiro,
cortado em tiras e ou rodelas'.

As quantidades de polpa de fruta e ou polme utilizadas nao podem ser

inferiores a 3509 por kg de produto final’
Matérias primas:

a) Polpa de frutos (parte comestivel de frutos inteiros, eventualmente
descascados ou sem sementes, podendo apresentar-se cortada em
rodelas ou esmagada, mas nao reduzida a polme);

b) Polme de frutos (parte comestivel de frutos inteiros, eventualmente
descascados ou sem sementes, reduzida a polme por peneiracao ou um
processo similar;

c) Acucar - agucar ou agucar branco, acucar areado amarelo, agucar areado
branco, acUcar mascavado, xarope de frutose; acuUcares extraidos de
frutos;

d) Mel;

e) Sumo de frutos;

f) Sumo de citrinos, em produtos obtidos a partir de outros frutos:

g) Cascas de citrinos;

h) Bebidas espirituosas, vinhos e vinhos generosos,
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i) Frutos de casca rija,
j) Plantas aromaticas,
k) Especiarias

[) Baunilha

m) Gengibre

Nota: No caso de misturas de frutos, os teores minimos fixados para os
diferentes tipos de frutos serdo reduzidos proporcionalmente as percentagens
utilizadas.

B- DOCE DE FRUTA EXTRA

Definicdao: O produto, levado a consisténcia gelificada apropriada, resultante
da mistura de aclcares, polpa nao concentrada de um ou mais tipos de frutos
e aguaiil,

Excepgoes:

a) doces extra de frutos da roseira brava e os doces extra sem sementes de
framboesa, amora, groselha negra, mirtilo e groselha vermelha - podem ser
fabricados total ou parcialmente a partir de polmes nao concentrados dos
respectivos frutos, e

b) doces extra de citrinos - podem ser fabricados a partir do fruto inteiro,
cortado em tiras e ou rodelasV

As quantidades de polpa de fruta nao podem ser inferiores a 450g por kg
de produto final¥

No «Doce extra>» nao poderao ser misturados, com outros, os seguintes
frutos: macas; péras; ameixas de caroco aderente; meldes; melancias;
uvas; abdboras; pepinos; tomates.

Matérias primas:
a) Polpa de frutos (parte comestivel de frutos inteiros, eventualmente

descascados ou sem sementes, podendo apresentar-se cortada em
rodelas ou esmagada, mas nao reduzida a polme);
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b) Acucar - agucar ou agucar branco, agucar areado amarelo, aglcar areado
branco, acUcar mascavado, xarope de frutose; acuUcares extraidos de
frutos;

c) Mel

d) Sumo de citrinos, em produtos obtidos a partir de outros frutos:

e) Cascas de citrinos

f) Bebidas espirituosas, vinhos e vinhos generosos,

g) Frutos de casca rija,

h) Plantas aromaticas,

i) Especiarias,

j) Baunilha

k) Gengibre

Nota: No caso de misturas de frutos, os teores minimos fixados para os
diferentes tipos de frutos serdo reduzidos proporcionalmente as percentagens
utilizadas.

C - GELEIA e GELEIA EXTRA

Definicao: O produto, suficientemente gelificado, resultante da mistura de
acucares e sumo e ou extracto aquoso de um ou mais tipos de frutosVi,

GELEIA: As quantidades de sumo e ou extracto aquoso (calculadas apés
deducdo da massa de agua utilizada na preparagcdo) tém que ser iguais ou

superiores a 3509 por kg de produto finalvi

GELEIA EXTRA: As quantidades de sumo e ou extracto aquoso (calculadas
ap6s deducdo da massa de agua utilizada na preparacao) sejam iguais ou
superiores a 4509 por kg de produto finalVii

Na «Geleia extra» nao poderao ser misturados, com outros, os
sequintes frutos: macas; péras; ameixas de caroco aderente; meldes;
melancias; uvas; abéboras; pepinos; tomates'.

Matérias primas:

a) Sumo de frutos
b) Extracto aquoso de frutos
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c) Acucar - agucar ou agucar branco, aclcar areado amarelo, agucar areado

branco, acUcar mascavado, xarope de frutose; acuUcares extraidos de
frutos

d) Sumo de citrinos, em produtos obtidos a partir de outros frutos
e) Bebidas espirituosas, vinhos e vinhos generosos

f)

Frutos de casca rija,

g) Plantas aromaticas
h) Especiarias

i)

Gengibre

C - CITRINADA e CITRINADA EM GELEIA

Definicao de citrinada: o produto, levado a consisténcia gelificada apropriada,
resultante da mistura de agua, aglcares e polpa e ou polme e ou sumo e ou
extracto aquoso e ou casca de citrinosX

Definicao de citrinada em geleia: citrinada sem matérias insollveis; admite-
se, no entanto, a presenca de pequenas quantidades de casca finamente
cortadaX;

A quantidade de citrinos utilizada tem que ser, pelo menos, de 200g por kg de
produto final, sendo pelo menos, 75 g de endocarpo (gomos)*i

Matérias primas:

a)
b)
C)
d)

Polpa de citrinos
Polme de citrinos
Sumo de citrinos
Extracto aquoso de citrinos

e) Casca de citrinos (apenas na citrinada)

f) Acucar - acucar ou acucar branco, agucar areado amarelo, acucar areado
branco, aclcar mascavado, xarope de frutose; acuUcares extraidos de
frutos

g) Sumo de citrinos, em produtos obtidos a partir de outros frutos

h) Frutos de casca rija

i) Plantas aromaticas

j) Especiarias

k) Gengibre
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D - CREME DE CASTANHA

Definicao: o produto, levado a consisténcia apropriada, resultante da mistura
de agua, acgucares e polme de castanha (Castanea sativa) i

A quantidade de polme de castanha utilizada tem que ser, pelo menos, de 380g
por kg de produto final*V

Matérias primas:

a) Polme de castanha

b) Acucar - agucar ou agucar branco, agucar areado amarelo, aglcar areado
branco, acUcar mascavado, xarope de frutose; acuUcares extraidos de
frutos

c) Sumo de citrinos

d) Plantas aromaticas

e) Especiarias

f) Gengibre

E - COMPOTA

Definicdao: o produto resultante de frutos, inteiros ou em pedacos,
impregnados de acuUcares por prévia cozedura em calda de acucar,
acondicionado em recipiente hermeticamente fechado e submetido a
tratamento térmico adequado.

NB: A QUALIFICA/oriGIn PORTUGAL so0 aceita produtos designados
como “"compotas” quando os frutos inteiros ou os pedacos de frutos sao
bem visiveis.

Matérias primas:

a) Parte comestivel de frutos inteiros, eventualmente descascados ou sem
sementes, podendo apresentar-se cortados em rodelas ou em pedacos,
mas nao reduzidos a polme

b) Acucar - agucar ou agucar branco, agucar areado amarelo, aglcar areado
branco, acUcar mascavado, xarope de frutose; acuUcares extraidos de

frutos
c) Mel
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d) Sumo de citrinos

e) Cascas de citrinos

f) Bebidas espirituosas, vinhos e vinhos generosos
g) Frutos de casca rija

h) Plantas aromaticas

i) Especiarias,

j) Baunilha

k) Gengibre

F- MARMELADA

Definicao: o produto resultante da mistura homogénea e consistente obtida
exclusivamente da cozedura do mesocarpo do marmelo (Cydonia oblonga
Miller) com acgucar e agua, podendo ser adicionados frutos secos.

Matérias primas:

a) Mesocarpo do marmelo (Cydonia oblonga Miller)

b) Acucar - agucar ou agucar branco, acucar areado amarelo, aglcar areado
branco, acUcar mascavado, xarope de frutose; acuUcares extraidos de
frutos

c) Sumo de citrinos

d) Frutos de casca rija

G - MEDRONHADA, PERADA, etc.

Definicao: o produto resultante da mistura homogénea e consistente obtida
exclusivamente da cozedura do fruto referenciado (medronho, péra, maca,
péssego, damasco, etc.) com acgulcar e agua, podendo ser adicionados frutos
Secos.

Matérias primas:
a) Mesocarpo do fruto referenciado
b) Acucar - agucar ou agucar branco, agucar areado amarelo, aglcar areado
branco, acUcar mascavado, xarope de frutose; acuUcares extraidos de
frutos
c) Sumo de citrinos
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d) Frutos de casca rija
e) Plantas aromaticas
f) Especiarias

g) Baunilha

h) Gengibre

H - CONSERVA DE FRUTA

Definicao: o produto resultante de frutos, inteiros ou em fraccoes, sem
cozedura, adicionado de calda de aglcar, sumo, néctar ou agua, acondicionado
em recipiente hermético e submetido a tratamento térmico adequado.

Matérias primas:

a) Parte comestivel de frutos inteiros, eventualmente descascados ou sem
sementes, podendo apresentar-se cortados em rodelas ou em pedacos,
mas nao reduzidos a polme

b) Acucar - acucar ou agucar branco, acucar areado amarelo, agucar areado
branco, acUcar mascavado, xarope de frutose; aclUcares extraidos de
frutos

c) Sumo ou néctar de frutos

d) Sumo de citrinos

e) Plantas aromaticas

f) Especiarias

I - FRUTA EM CALDA

Definicdo: o produto resultante de frutos, inteiros ou em pedacos,
impregnados de acuUcares por prévia cozedura em calda de acgucar,
apresentando-se esta no estado liquido.

Matérias primas:

g) Parte comestivel de frutos inteiros, eventualmente descascados ou sem
sementes, podendo apresentar-se cortados em rodelas ou em pedacos,
mas nao reduzidos a polme

h) Acucar - acucar ou agucar branco, acucar areado amarelo, agucar areado
branco, acucar mascavado, xarope de frutose; aclUcares extraidos de
frutos

i) Sumo de citrinos
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j) Plantas aromaticas
k) Especiarias

J - UVADA

Definicao: o produto consistente, de cor escura, resultante da reducao, pelo
calor, de mosto de uva estreme ou adicionado de maca.

Matérias primas:

a) Mosto de uva

b) Maca

c) Canela
K -— ARROBE OU ARROBO
Definicao: o produto consistente, de cor escura, resultante da reducao, pelo
calor, de mosto de uva estreme ou adicionado de maca e ou péra e ou melao e
ou péssego e ou damasco e ou ameixa.
Matérias primas:

a) Mosto de uva

b) Maca e ou péra e ou meldo e ou péssego e ou damasco e ou ameixa.

c) Sumo ou casca de limao

d) Canela
L - FRUTA CONFITADA OU CRISTALIZADA
Definicao: frutos inteiros ou em pedacos, imersos em caldas de acgucar
sucessivamente de mais elevada concentracao e que ficam revestidos de uma
camada de aclcar, depois de secos

Matérias primas:

a) Frutos inteiros ou em pedacos
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b) Acucar - agucar ou agucar branco, agucar areado amarelo, aglcar areado
branco, acUcar mascavado, xarope de frutose; acuUcares extraidos de
frutos

c) Canela

d) Bebidas espirituosas e vinhos generosos

e) Baunilha

M - Creme de sementes

Definicao: o produto, levado a consisténcia apropriada, resultante da batedura
de polme de améndoa, de aveld, de pinhdo, de noz ou de outros frutos secos,
estremes ou em mistura ou ligeiramente adicionados de acucar e ou de mel

Matérias primas:

a) Polme de améndoa, de avel3, de pinhdo, de noz ou de outros frutos secos

b) Acucar - agucar ou agucar branco, agucar areado amarelo, aglcar areado
branco, acUcar mascavado, xarope de frutose; acuUcares extraidos de
frutos

c) Mel

2. TECNOLOGIA

A mais proximo possivel da tecnologia tradicional, ndo excluindo o uso de
equipamento moderno para transporte, lavagem, corte, preparacao,
acondicionamento, tratamento térmico, etc. que tornem o trabalho menos
penoso e que ndo alterem as condicdes basicas das matérias-primas nem a
tipicidade dos produtos.

3. MATERIAS PRIMAS

Sao devidamente valorizados o uso de matérias-primas locais ou, no limite,
nacionais, incluindo sementes e variedades autdoctones ou muito bem
adaptadas, a utilizacdo de praticas agricolas e ou de transformacao
ambientalmente sustentaveis, a utilizacdo de processos naturais bem como de
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instrumentos, utensilios, ambientes e formas de acondicionamento com
materiais locais e tradicionais.

A titulo excepcional, é admissivel a utilizacdo de certas matérias-primas
manifestamente ndo produzidas em Portugal como o acglcar e as especiarias.

Principais matérias-primas e sua definicao

Aclcares - Aclcar ou agucar branco, Agucar Areado Amarelo, Acgucar Areado
Branco, Acucar Mascavado, xarope de frutose; acucares extraidos de frutos;

Extracto aquoso de frutos - o extracto aquoso de frutos que, salvaguardadas
as perdas inevitaveis em condicdes de boas praticas de fabrico, contém todos
os constituintes hidrossoluveis dos frutos utilizados;

Frutos - as frutas em geral, cultivadas ou silvestres e, ainda, tomates, partes
comestiveis dos caules do ruibarbo, cenouras, batatas-doces, pepinos,
aboboras, meldes e melancias*V.

Frutos frescos - os frutos, de origem nacional, sdos, isentos de qualquer
alteracao, com todos os seus componentes essenciais e no estado de maturacgao
apropriado, depois de submetidos as operacdes de limpeza e de escolha.

Gengibre - as raizes comestiveis do gengibre, frescas ou conservadas. O
gengibre pode ser seco ou conservado em xaropeXxV.,

Mel - de acordo com a legislagao em vigor: em todos os produtos, em
substituicdo total ou parcial dos acgucares;

Néctar de frutos - produto fermentescivel, mas nao fermentado, obtido por
adicdo de agua e de acgucares e ou mel ao sumo de frutos, a polmes de frutos
ou a uma mistura destes produtos. A adicao de acgUcares e ou mel é autorizada
em quantidades que ndo representem mais de 20%, em massa, do produto
acabado

Polme de frutos - a parte comestivel de frutos inteiros, eventualmente
descascados ou sem sementes, reduzida a polme por peneiragdao ou um
processo similar;
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Polpa de frutos - a parte comestivel de frutos inteiros, eventualmente
descascados ou sem sementes, podendo apresentar-se cortada em rodelas ou
esmagada, mas nao reduzida a polme;

Sumo de frutos - produto fermentescivel, mas ndo fermentado, obtido a partir
de uma ou mais espécies de frutos saos e maduros, frescos ou conservados
pelo frio, com a cor, o aroma e o gosto caracteristicos do sumo dos frutos de
gue provém. Podem ser restituidas ao sumo as substancias aromaticas, a polpa
e as células separadas apds a extraccdao. Os sumos de citrinos devem ser
fabricados a partir do endocarpo dos frutos.

4 - FORMA DE APRESENTAGAO COMERCIAL

Todos os produtos podem apresentar-se comercialmente em recipientes
tradicionais, de vidro ou de ceramica ou de barro (tigelas ou tabuleiros ou potes
de barro, por exemplo) ou em sacos ou embalagens especificas de acordo com
a natureza de cada produto, mas ndo em materiais plasticos.

Em qualquer caso a apresentacdao do produto deve ser muito cuidada e
atractiva.

5 - ROTULAGEM E PUBLICIDADE

Para além dos requisitos legais, o nome do produtor deve sempre constar da
rotulagem.

Sempre que possivel deve ser incluida uma pequena descricdo do produto,
realcando os ingredientes utilizados e a tecnologia local, leal e constante.

Devem ser incluidos conselhos/sugestdes de utilizacdao, designadamente sobre
a forma aconselhada de consumo e de complementaridade com outros géneros
alimenticios.

A rotulagem e a publicidade nao podem conter quaisquer mengdes ou imagens
que:

- se possam confundir ou que possam ser consideradas como imitacao ou fazer
concorréncia desleal a quaisquer outros produtos tradicionais qualificados, ou
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- possam configurar situacdes de desrespeito pela propriedade intelectual ou
industrial ou de publicidade abusiva, ou

- possam induzir o consumidor em erro, designadamente sobre a origem
geografica, a natureza ou as caracteristicas essenciais do produto ou levando-
0 a supor que tem as mesmas caracteristicas de um produto cujo nome é uma
IGP ou uma DOP ou que tem como ingredientes produtos cujo nome é uma IGP
ou uma DOP sem cumprir as orientacdes da Comissao Europeia sobre tal
utilizagao*vi.

6 - PRATICAS NAO ACEITAVEIS

Os critérios da QUALIFICA/oriGIn PORTUGAL sao totalmente incompativeis com
0 uso de frutos ndao obtidos em Portugal, com o uso de quaisquer aditivos ou
auxiliares tecnoldgicos, incluindo a adicao de pectinas, ainda que naturais, de
extractos de baunilha, de vanilina ou de dleos e gorduras comestiveis.

i cf.DLn.2230/2003, de 27 de Setembro, Anexo I, Ponto 1

ii Excepcdo: 250 g, no caso das groselhas vermelhas, das sorvas, dos frutos da espinheira das areias,

das groselhas negras, dos frutos da roseira brava e dos marmelos; 150 g, no caso do gengibre; 130 g, no caso das
castanhas de caju; 60 g, no caso dos maracujas; cf. DL n.2 230/2003, de 27 de Setembro, Anexo I, Ponto 1

iii cf. DL n.2230/2003, de 27 de Setembro, Anexo I, Ponto 1

iv cf. DLn.2230/2003, de 27 de Setembro, Anexo I, Ponto 1

v Excepgdo: 350 g, no caso das groselhas vermelhas, das sorvas, dos frutos da espinheira das areias, das
groselhas negras, dos frutos da roseira brava e dos marmelos; 250 g, no caso do gengibre; 230 g, no caso das
castanhas de caju; 80 g, no caso dos maracujas; cf. DL n.2 230/2003, de 27 de Setembro, Anexo I, Ponto 1

vi cf.DLn.2230/2003, de 27 de Setembro, Anexo I, Ponto 1

vii cf. DL n.2230/2003, de 27 de Setembro, Anexo I, Ponto 1

viii cf. DL n.2230/2003, de 27 de Setembro, Anexo I, Ponto 1

ix cf. DL n.2230/2003, de 27 de Setembro, Anexo I, Ponto 1

x ¢f.DLn.2230/2003, de 27 de Setembro, Anexo I, Ponto 1

xi cf. DLn.2230/2003, de 27 de Setembro, Anexo I, Ponto 1

xii cf. DLn.2230/2003, de 27 de Setembro, Anexo I, Ponto 1

xiii cf. DL n.2230/2003, de 27 de Setembro, Anexo I, Ponto 1

xiv cf. DLn.2230/2003, de 27 de Setembro, Anexo I, Ponto 1

xv ¢f.DLn.2230/2003, de 27 de Setembro, ANEXO III, Ponto Al

xvi cf. DLn.2230/2003, de 27 de Setembro, ANEXO III, Ponto A1l

xvii cf. com Comunica¢do da Comissdo — Orientag¢des sobre a rotulagem de géneros alimenticios que utilizam
como ingredientes denominagdes de origem protegidas (DOP) e indica¢des geograficas protegidas (IGP)
(2010/C341/03) JOCE C341/3,de 16,12.2010
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