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Lista de siglas e abreviaturas

1,3-dipalmitoil-2-oleoil-glicerol (POP)
1-palmitoil-2-oleoil-3-estearoil-glicerol (POSt)
1,3-diestearoil-2-oleoil-glicerol (StOSt)

Agenda Regulatéria (AR)

AOAC International (AOAC);

Associagao Brasileira da Industria de Alimentos (ABIA)

Associagao Brasileira da Industria de Chocolates, Amendoim e Balas (ABICAB)
Associagao Nacional das Industrias Processadoras de Cacau (AIPC)
Boas Praticas de Fabricagao (BPF)

Casa Civil (CC)

Comissao Nacional de Normas e Padroes para Alimentos (CNNPA)
Comunidade Europeia (CE);

Consulta Publica (CP)

Coordenacéao de Padrdes e Regulagéo de Alimentos (COPAR)
Declaragao quantitativa de ingredientes (DQI)

Geréncia de Avaliacao de Risco e Eficacia (GEARE)

Geréncia de Regularizacao de Alimentos (GEREG)

Geréncia-Geral de Alimentos (GGALI)

Instrugcdo Normativa (IN)

Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA)

Massa por massa (m/m)

Padrao do Codex Alimentarius (CXS)

Presidéncia da Republica (PR)

Resolucao de Diretoria Colegiada (RDC)

Secretaria Especial para Assuntos Juridicos (SAJ)

Segunda Diretoria (DIRE2)

Sistema Eletrénico de Informacgodes (SEl)
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1. Contextualizacao

ALein®15.404, de 8 de maio de 2026, estabeleceu o novo marco legal para

os produtos derivados de cacau e chocolates nacionais e importados ofertados no
territério nacional. A Lei definiu diferentes categorias de produtos, fixou requisitos
minimos de composicao, tornou obrigatéria a informacgao do percentual de cacau
nos rotulos e estabeleceu regras sobre denominacao de venda e rotulagem.

A publicagao da Lei trouxe repercussdes sobre a regulamentagao sanitaria
vigente, especialmente a RDC n® 723, de 1° de julho de 2022, que ja disciplinava
parte dos produtos tratados pela Lei. A comparacao entre os dois atos revelou
definicbes e requisitos que se tornardao incompativeis ou redundantes com a
entrada em vigor da Lei.

Além disso, a aplicacdo de determinados requisitos estabelecidos na Lei
demanda regulamentacao complementar. Nesse sentido, a propria Leiremete a ato
do Poder Executivo a definicdo dos limites técnicos para cascas, peliculas e demais
subprodutos daaméndoa e a regulamentacgao da informagao sobre o percentual de
cacau. Também pode ser necessario disciplinar aspectos adicionais relacionados
a composicao, a rotulagem, a comprovacao da conformidade e a fiscalizagao.

As novas disposicdes podem produzir impactos para os diferentes agentes
da cadeia produtiva, incluindo processadores de cacau, fabricantes de chocolates
e outros derivados, importadores e fornecedores de ingredientes. A adequacéao ao
novo marco legal podera exigir, conforme as caracteristicas dos produtos, revisao
de formulacobes, especificacoes de matérias-primas e ingredientes, processos
produtivos, procedimentos de controle, documentacdo comprobatéria e rétulos.
As consultas recebidas pela Anvisa desde a publicagao da Lei também revelaram
duvidas interpretativas e desafios técnicos que podem afetar sua aplicagcao
uniforme pelo setor regulado e pelas autoridades sanitarias.

A Lein® 15.404/2026 foi publicada apds a aprovacao da AR 2026-2027 €, por
essa razdo, o assunto ndo constou originalmente nesse instrumento. Entretanto, a
necessidade de regulamentagdo complementar e a entradaemvigorda Leiem 6 de
maio de 2027 exigem que a demanda seja tratada de forma prioritaria. Para tanto, a
GGALI instaurou o processo regulatério SEI n°© 25351.920756/2026-65 e iniciou as
acdes necessarias a elaboracao das medidas normativas.

Aincorporacao dessa demanda ao plano de trabalho da GGALI também tera
impactos sobre as demais propostas sob responsabilidade da unidade, por exigir a
readequacao da alocagao de recursos e a conducgao de atividades nao previstas,
com possiveis repercussoes sobre o cronograma das entregas previstas.


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2023-2026/2026/lei/l15404.htm
https://anvisalegis.datalegis.net/action/ActionDatalegis.php?acao=abrirTextoAto&tipo=RDC&numeroAto=00000723&seqAto=002&valorAno=2022&orgao=RDC/DC/ANVISA/MS&codTipo=&desItem=&desItemFim=&cod_menu=1696&cod_modulo=134&pesquisa=true
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Como parte desse trabalho, a GGALI vem avaliando as interfaces da Lei com
aregulamentacao sanitaria, as referéncias internacionais aplicaveis, as demandas
e propostas encaminhadas pelos agentes interessados e as possiveis alternativas
de regulamentacédo. Adicionalmente, foi realizada consulta juridica para esclarecer
algumas duvidas e subsidiar a elaboragao da proposta regulatdria.

Este documento tem o objetivo de apresentar o contexto da regulamentacéo
da Lei n® 15.404/2026, as acoes e analises preliminares realizadas pela GGALI, as
demandas e propostas recebidas e os principais pontos que requerem avaliagdo.

Asinformacoes apresentadas neste documento possuem carater preliminar
e serao utilizadas para apoiar a participacdo dos interessados no dialogo setorial
virtual que sera realizado em 11 de agosto de 2026, destinado a apresentagao do
estagio atual dos trabalhos, ao aprofundamento das questdes identificadas e a
discussao da estratégia e dos proximos passos para a regulamentacao da Lei.
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2. Cenario regulatorio nacional

Esta secdo descreve o histérico da regulamentacao sanitaria nacional sobre
produtos derivados de cacau e chocolates, os requisitos atualmente estabelecidos
pela Anvisa para esses produtos, os novos requisitos estabelecidos pela Lei n°
15.404/2026 e a comparacao entre a Lei e a regulamentacao sanitaria vigente.

2.1 Historico da regulamentacao sanitaria

Aregulamentacao sanitaria nacional sobre chocolates e produtos derivados
de cacau passou por sucessivas alteracdes quanto as categorias, aos requisitos de
composicao, as denominacgodes de venda e aos ingredientes autorizados.

A Resolucdo CNNPA n® 26/1977 definiu chocolate e bombom e proibiu a
substituicdo da manteiga de cacau por outras gorduras na massa ou na cobertura
desses produtos. Quando houvesse substituicdo total ou parcial, o produto deveria
receber denominacao de fantasia, sem uso dos termos “chocolate” ou “bombom?”.

O chocolate foi definido como o produto homogéneo preparado com pasta
de cacau e agucar, podendo conter leite e seus derivados, bem como outras
substancias alimenticias. Ja o bombom foi definido como o produto constituido por
massa de chocolate ou por nucleo formado de recheios diversos, elaborado com
frutas, pedacos de frutas, sementes oleaginosas, agucar, leite, manteiga, cacau,
licores e outras substancias alimenticias, recoberto por uma camada de chocolate
ou glacé de acucar.

Em seguida, a Resolugdo CNNPA n® 12/1978 adotou padrdes de identidade
e qualidade mais detalhados para os derivados de cacau. A norma definiu cacau
como a semente de Theobroma cacao L. e suas variedades, liberada do invélucro
por fermentacéo, dessecada e tostada.

A partir dessa matéria-prima, foram estabelecidas as categorias massa ou
pasta de cacau, cacau em po6, cacau em po parcialmente desengordurado, cacau
soluvel e misturas a base de cacau para bebidas.

A massa ou pasta de cacau foi definida como o produto obtido pela moagem
do cacau e posterior tratamento mecénico para obtencao de massa homogénea. O
cacau em po era o produto obtido pela moagem da pasta de cacau parcialmente
desengordurada, enquanto o cacau em po parcialmente desengordurado era
obtido da pasta submetida a extragdo de gordura. Ja o cacau soluvel consistia no
produto obtido pelo tratamento do cacau em pd com substancias alcalinas.

A norma também disciplinava as misturas a base de cacau para bebidas,
elaboradas com cacau em pod, agucares e leite em pd, as quais poderiam ser
adicionados outros ingredientes.
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Ja a manteiga de cacau foi definida como o produto obtido, por processo
tecnoloégico adequado, da massa ou pasta do cacau Theobroma cacau L. ou do

cacau triturado, podendo ser filtrada, centrifugada e desodorizada.

No caso dos chocolates, a Resolugdo CNNPA n° 12/1978 definiu o produto,
de forma geral, como aquele preparado com cacau e agucar, podendo conter
outras substancias alimenticias autorizadas. O regulamento reconheceu diferentes
categorias conforme a composi¢ao e a forma de apresentagao:

e 0 chocolate em p¢é deveria ser elaborado pela mistura de cacau em pé
com agucar;

e 0 chocolate em p6 parcialmente desengordurado deveria ser elaborado
pela mistura de cacau em po parcialmente desengordura com agucar;

e 0 chocolate em po soluvel deveria ser elaborado pela mistura de cacau
soluvel com acucar;

e 0 chocolate ao leite deveria ser elaborado com pasta de cacau, agucar,
leite, leite em po evaporado ou condensado;

¢ 0 chocolate fantasia ou composto deveria conter proporgdes variaveis
de chocolate e outros ingredientes que caracterizavam o produto, como
leite, améndoas, avelas, amendoim, nozes ou mel;

e 0 chocolate tipo sui¢co ou chocolate fondant deveria conter, no minimo,
30% de gordura de cacau;

e 0 chocolate recheado moldado deveria ser completamente recoberto
por chocolate, apresentar recheio nitidamente distinto da cobertura e
conter, no minimo, 40% de chocolate em relagdo ao peso total do
produto;

e 0 chocolate amargo deveria ser elaborado com cacau e pouco agucar,
podendo conter leite;

e 0 chocolate cobertura deveria ser elaborado com menor proporgéo de
acucar e maior proporcdao de manteiga de cacau, para emprego no
revestimento de bombons e outros produtos, de confeitaria.

A Resolugao CNNPA n© 12/1978 determinava que o cacau correspondente
ao tipo representasse, no minimo, 32% do chocolate e proibia a adigcdo de gorduras
e Oleos estranhos a qualquer tipo de chocolate e a manteiga de cacau. A adigéo de
amido e fécula também era proibida.

Quanto a rotulagem, exigia-se que a denominagao genérica “Chocolate”
fosse acompanhada da respectiva classificagao. No caso do chocolate fantasia ou
composto, também deveriam ser declaradas as substancias adicionadas que
caracterizassem o produto.

A norma também estabelecia requisitos de qualidade das matérias-primas
e parametros fisico-quimicos, microbioldgicos e microscdpicos para os produtos.

9
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No caso dos bombons, a definicdo estabelecida pela Resolugcdo CNNPA n°
12/1978 abrangia tanto o produto constituido por massa de chocolate quanto
aquele formado por um nucleo com recheios diversos, recoberto por uma camada

de chocolate ou glacé de agucar.

Conforme a composicdo ou a forma de apresentacdo, os bombons eram
classificados em:

e 0 bombom de chocolate deveria ser constituido somente por chocolate;

e 0 bombom de fruta deveria conter frutas ou pedacos de frutas
distribuidos em sua massa ou fazendo parte do recheio;

e 0 bombom recheado poderia conter em seu nucleo qualquer tipo de
recheio;

e 0 bombom crocante deveria conter, em sua massa, fragmentos de
agucar caramelizado com textura quebradiga, podendo também conter
frutas oleaginosas ou cristalizadas;

e a gianduia consistia em massa refinada e homogénea, obtida pela
mistura de chocolate com frutas oleaginosas torradas;

e o praliné consistia em massa refinada e homogénea, obtida pela mistura
de chocolate com frutas oleaginosas torradas e recoberta por uma
camada de chocolate.

Para os bombons de frutas, ndo era permitida a adicdo de aromatizantes ou
corantes. Além disso, a horma admitia a fabricagdo de produtos similares com
adicdo de gorduras hidrogenadas ao cacau, desde que nao fossem utilizadas as
denominagdes “bombom” ou “chocolate”. Esses produtos deveriam receber
nomes de fantasia e declarar no rétulo as expressoes “Adicionado de” ou “Contém
gordura hidrogenada”.

Na sequéncia, atos complementares disciplinaram situacdes especificas. O
Comunicado n®7/1980 considerou licito o uso de farinha de soja integral pré-cozida
em produtos de cacau, chocolate, bombons e similares, limitado a 5% no
chocolate e condicionado a preservacao das caracteristicas essenciais do produto.

Ja o Comunicado n° 28/1980 estabeleceu provisoriamente especificagdes
para chocolate branco, incluindo os requisitos minimos de 20% de manteiga de
cacau, 3,5% de gordura do leite e 10,5% de sélidos de leite isentos de gordura,
calculados em base seca.

Posteriormente, a RDC n® 227, de 28 de agosto de 2003, aprovou novo
regulamento para chocolate e chocolate branco. A norma simplificou o tratamento
das categorias anteriormente existentes e definiu chocolate como o produto obtido
da mistura de derivados de cacau — massa de cacau, cacau em po ou manteiga de
cacau — com outros ingredientes, contendo, no minimo, 25% de sélidos totais de
cacau.

10
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O chocolate branco foi definido como o produto obtido da mistura de
manteiga de cacau com outros ingredientes, contendo, no minimo, 20% de sélidos

totais de manteiga de cacau.

A RDC n° 227/2003 deixou de fixar classificacdes e requisitos especificos
para os diferentes tipos de chocolate. Quanto a denominagao de venda, permitiu o
uso de denominagdes consagradas, bem como de expressdes relacionadas ao
processo de obtencéo, aspecto, cor, finalidade de uso, forma de apresentacao ou
caracteristica especifica do produto.

A norma também determinou a observancia dos regulamentos horizontais
sobre BPF, aditivos alimentares, contaminantes, caracteristicas macroscoépicas,
microscopicas e microbiolégicas e rotulagem. Com sua publicagdo, foram
revogadas as normas anteriores sobre chocolate, bombom e chocolate branco.

A RDC n° 264, de 22 de setembro de 2005, substituiu a RDC n© 227/2003 e
ampliou o escopo da regulamentacao para abranger massa, pasta ou liquor de
cacau, manteiga de cacau, cacau em po e cacau soluvel.

A norma manteve as definicdes de chocolate e de chocolate branco do
regulamento anterior, passando a explicitar a possibilidade de apresentacdo com
recheios, coberturas, formatos e consisténcias variados.

A norma também definiu massa, pasta ou liquor de cacau como o produto
obtido das améndoas de Theobroma cacao L. por processo tecnolégico
considerado seguro para a producao de alimentos. A manteiga de cacau e o cacau
em po6 foram definidos como produtos obtidos dessa massa, pasta ou liquor,
enguanto o cacau soluvel foi caracterizado como o produto obtido do cacau em po6
adicionado de ingredientes que promovessem sua solubilidade em liquidos.

Quanto a denominagao de venda, os produtos deveriam ser designados de
acordo com suas defini¢gdes, sendo permitida a adigdo dos nomes dos ingredientes
caracterizadores e o0 uso de denominac¢des consagradas, expressdes relativas ao
processo de obtencao, forma de apresentacao, finalidade de uso ou caracteristica
especifica.

A RDC n° 264/2005 também manteve a abordagem de remeter a normas
horizontais os requisitos sobre aditivos alimentares, coadjuvantes de tecnologia,
contaminantes, caracteristicas macroscopicas, microscépicas e microbiolégicas
e rotulagem. A norma também condicionou o uso de ingredientes sem histérico de
consumo a comprovacao prévia de sua seguranca.

A RDC n® 265, de 22 de setembro de 2005, atualizou o tratamento sanitario
dos bombons e revogou os itens da Resolugcdo CNNPA n°® 12/1978 referentes a

bombons e produtos similares.

11


https://anvisalegis.datalegis.net/action/ActionDatalegis.php?acao=abrirTextoAto&link=S&tipo=RDC&numeroAto=00000264&seqAto=000&valorAno=2005&orgao=RDC/DC/ANVISA/MS&codTipo=&desItem=&desItemFim=&cod_modulo=134&cod_menu=1696
https://anvisalegis.datalegis.net/action/ActionDatalegis.php?acao=abrirTextoAto&link=S&tipo=RDC&numeroAto=00000264&seqAto=000&valorAno=2005&orgao=RDC/DC/ANVISA/MS&codTipo=&desItem=&desItemFim=&cod_modulo=134&cod_menu=1696

= ANVISA

I
—
_| Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
A norma passou a disciplinar conjuntamente balas, bombons e gomas de
mascar e adotou abordagem simplificada, voltada a definicdo dos produtos e aos

requisitos gerais de qualidade e seguranca.

O bombom foi definido como o produto constituido por massa de chocolate
ou por um nucleo formado de recheio, recoberto por uma camada de chocolate ou
glacé. A norma passou a admitir expressamente a adicao de outros ingredientes,
desde que ndo descaracterizassem o produto, bem como formatos e consisténcias
variados.

A RDC n° 265/2005 deixou de estabelecer as classificagbes especificas
anteriormente previstas para bombons. Também nao foram mantidas as restrigdes
especificas aplicaveis aos bombons de frutas nem o tratamento diferenciado dos
produtos similares elaborados com gordura hidrogenada. Quanto a denominacao
de venda, os produtos deveriam ser designados de acordo com suas definicées ou
por denominagdes consagradas pelo uso, podendo ser acrescentadas expressdes
relativas aos ingredientes caracterizadores, a forma de apresentagdo ou as
caracteristicas especificas.

A norma também remeteu aos regulamentos horizontais os requisitos sobre
BPF, aditivos, coadjuvantes, contaminantes, caracteristicas macroscopicas,
microscopicas e microbioldgicas e rotulagem. Também condicionou o uso de
ingredientes sem consumo tradicional como alimento a comprovagao de sua
segurancga e concedeu prazo de um ano para adequacéao dos produtos.

2.2 Regulamentacao sanitaria vigente

Em 2022, como parte do processo de revisdo e consolidacdo dos atos
normativos da Anvisa estabelecido pelo Decreto n® 10.139, de 28 de novembro de
2019, os requisitos aplicaveis a chocolates, produtos de cacau e bombons foram
reunidos na RDC n® 723, de 1° de julho de 2022, juntamente com aqueles relativos
a outras categorias de alimentos.

Nesse processo, a RDC n° 264/2005 e a RDC n° 265/2005 foram revogadas.
Os requisitos oriundos desses atos foram consolidados na RDC n® 723/2022, sem
alteracéo de mérito.

A RDC n®723/2022 define:

e massa, pasta ou liquor de cacau como o produto obtido das améndoas
de Theobroma cacao L.;

e manteiga de cacau e cacau em p6 como produtos obtidos da massa,
pasta ou liquor de cacau;

e cacau soluvel como o produto obtido do cacau em p6 adicionado de
ingredientes que promovam a solubilidade em liquidos;
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e chocolate como o produto obtido da mistura de derivados de cacau,
incluindo massa, pasta ou liquor de cacau, cacau em p6 ou manteiga de
cacau, comoutros ingredientes, podendo apresentar recheio, cobertura,
formato e consisténcia variados;

e chocolate branco como o produto obtido da mistura de manteiga de
cacaucomoutros ingredientes, podendo igualmente apresentar recheio,
cobertura, formato e consisténcia variados; e

e bombom como o produto constituido por massa de chocolate ou por
nucleo formado de recheio, recoberto por uma camada de chocolate ou
glacé, podendo apresentar formato e consisténcia variados.

Quanto aos requisitos de composicao, a RDC n® 723/2022 determina que o
chocolate contenha, no minimo, 25% de soélidos totais de cacau e que o chocolate
branco contenha, no minimo, 20% de so6lidos totais de manteiga de cacau.

A Resolucdo também estabelece as denominacdes de venda “Cacau em

»

p6”, “Cacau soluvel”, “Chocolate”, “Chocolate branco”, “Manteiga de cacau”,
“Massa de cacau”, “Pasta de cacau”, “Liquor de cacau” e “Bombom?”, conforme o

enquadramento do produto.

Tais denominagdes podem ser substituidas por denominagdes consagradas
pelo uso ou acrescidas de expressdes relativas ao ingrediente caracterizador, ao
processo de obtencgao, a finalidade de uso, a forma de apresentagao ou a outra
caracteristica especifica.

Além desses requisitos, a RDC n® 723/2022 determina que os produtos
atendam as normas sanitarias horizontais aplicaveis, incluindo aquelas relativas a:

e aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia;
e BPF;

e contaminantes;

e matérias estranhas;

e padrdes microbiolégicos;

e regularizagdo de alimentos;

e novos alimentos e novos ingredientes;

e residuos de agrotoxicos;

e rotulagem geral e nutricional;

e enriquecimento e restauracao de alimentos; e
e novos alimentos e novos ingredientes.
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2.3 Requisitos estabelecidos pela Lei n® 15.404/2026

ALein®15.404/2026 estabeleceu definigdes e caracteristicas para produtos

derivados de cacau, requisitos minimos de composicao para diferentes categorias,

regras sobre denominagcdo de venda e a obrigatoriedade de declaragcdo do

percentual de cacau nos rétulos. Suas disposi¢cdes aplicam-se aos produtos

nacionais e importados comercializados no territério nacional.

Para os derivados primarios de cacau, a Lei definiu:

e nibs de cacau como os cotilédones limpos da améndoa de cacau;
e massa, pasta ou liquor de cacau como o produto obtido pela

transformacgao das améndoas de cacau limpas e descascadas;
manteiga de cacau como a fracao lipidica extraida da massa de cacau;
cacau em p6 como o produto obtido pela pulverizagdo da massa sélida
resultante da prensagem da massa de cacau, contendo, no minimo, 10%
de manteiga de cacau, expresso em relagdo a matéria seca, e, no
maximo, 9% de umidade; e

cacau soluvel como o produto obtido do cacau em pé adicionado de
ingredientes que promovam sua solubilidade em liquidos.

A Lei também estabeleceu que os sélidos totais de cacau sdo a soma da

manteiga de cacau e dos sdlidos secos desengordurados obtidos exclusivamente

da transformacdo das améndoas de cacau limpas, fermentadas, secas e

descascadas. Esse conceito foi utilizado como referéncia para os requisitos de

composicao e para a declaragao do percentual de cacau dos produtos abrangidos.

Para os produtos elaborados a partir de cacau e seus derivados, a Lei

estabeleceu as seguintes definicdes e caracteristicas:

e 0 chocolate em p6 deve ser obtido pela mistura de acucar, edulcorante

ou outros ingredientes com cacau em po6 e conter, no minimo, 32% de
solidos totais de cacau;

o chocolate deve ser obtido pela mistura de massa de cacau, cacau em
p6 ou manteiga de cacau com outros ingredientes e conter, no minimo,
35% de solidos totais de cacau, dos quais pelo menos 18% devem
corresponder a manteiga de cacau e 14% a solidos isentos de gordura. A
Lei também limitou a 5% o total de outras gorduras vegetais autorizadas;
o chocolate ao leite deve ser composto de solidos de cacau e outros
ingredientes e conter, no minimo, 25% de solidos totais de cacau e 14%
de sélidos totais de leite ou de seus derivados;

o chocolate branco deve ser composto de manteiga de cacau e outros
ingredientes, conter, no minimo, 20% de manteiga de cacau e 14% de
solidos totais de leite e ser isento de matérias corantes;
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e 0 achocolatado, o chocolate fantasia, o chocolate composto, a
cobertura sabor chocolate e a cobertura sabor chocolate branco devem
ser preparados com mistura de cacau, adicionada ou ndo de leite e de
outros ingredientes, e conter, no minimo, 15% de soélidos de cacau ou
15% de manteiga de cacau;
e 0 bombom de chocolate ou chocolate recheado deve ser composto de
recheio de substancias comestiveis e cobertura de chocolate; e
e 0 chocolate doce deve ser composto de sélidos de cacau e outros
ingredientes e conter, no minimo, 25% de sélidos totais de cacau, dos
quais pelo menos 18% devem corresponder a manteiga de cacau e 12%
a sélidos isentos de gordura.

A Lei estabeleceu que cascas, peliculas e quaisquer outros subprodutos da
améndoa néao integram os solidos totais de cacau. A presenca residual desses
materiais deve observar os limites técnicos a serem estabelecidos em ato do Poder
Executivo.

No campo da rotulagem, a Lei tornou obrigatéria ainformagao do percentual
de cacau nos rétulos dos produtos definidos nos incisos IV a Xlll de seu art. 2°,
abrangendo o cacau em pd, o cacau soluvel e as diferentes categorias de
chocolates e produtos relacionados.

Ainformacao deve ser apresentada por meio da declaragédo “Contém X% de
cacau”, em que “X” corresponde ao percentual de sélidos totais de cacau contidos
no produto. Essa declaragcdo deve constar do painel principal da embalagem,
ocupar area nao inferior a 15% da area frontal e ser apresentada em caracteres
legiveis e com contraste adequado, de forma a assegurar sua facil visualizagéo e
compreensao pelo consumidor. Os critérios complementares para a apresentagcao
dessa informacao deverao ser disciplinados em ato do Poder Executivo.

A Lei também determinou que os produtos que nado se enquadrem nas
definicdes de cacau em po, cacau soluvel, chocolate em pd, chocolate, chocolate
ao leite, chocolate branco ou chocolate doce sejam denominados de acordo com
as categorias previstas nos incisos Xl e Xll de seu art. 2°. A denominac¢éo de venda
deve ser apresentada de forma nitida e de facil leitura.

Para esses produtos, foi vedado o uso de imagens, expressdes, cores ou
quaisquer outros elementos graficos que possam induzir o consumidor a erro
quanto a sua natureza, especialmente quanto a sua identificagcdo como chocolate
quando nao atendidos os requisitos estabelecidos pela Lei.

O descumprimento das disposi¢des legais sujeita o infrator as sangdes
previstas no Codigo de Defesa do Consumidor e na legislagcdo sanitaria, sem
prejuizo das sangdes civis ou penais cabiveis. A Lei entrara em vigor em 6 de maio
de 2027, apds o periodo de 360 dias contado de sua publicacao oficial.
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2.4 Comparacao entre a Lei n® 15.404/2026 e a RDC n°® 723/2022

A GGALI realizou analise comparativa entre a Lei n® 15.404/2026 e a RDC n°
723/2022, para mapear os impactos do hovo marco legal sobre a regulamentacéo
sanitaria vigente e identificar os pontos que demandariam atuagao regulatéria.

A andlise indicou que, até a entrada em vigor da Lei, em 6 de maio de 2027,
permanecem aplicaveis os requisitos da RDC n° 723/2022. A partir dessa data,
entretanto, algumas de suas disposicoes se tornarao incompativeis, redundantes
ou incompletas diante dos comandos legais.

As incompatibilidades ocorrem quando a Lei estabelece requisitos distintos
daqueles previstos na RDC n® 723/2022 para a mesma categoria. O exemplo mais
evidente é o teor minimo de sélidos totais de cacau para chocolate, fixado em 25%
pela RDC e elevado para 35% pela Lei. Também foram identificadas diferencas nas
definicdes e nos requisitos aplicaveis ao cacau em po6, ao chocolate branco e ao
bombom de chocolate.

Outras disposi¢des da RDC n® 723/2022 se tornardo redundantes, pois a Lei
passou a definir diretamente diversos produtos e seus requisitos de composigcao. A
manutencao, apds a entrada em vigor da Lei, de definicdes ou limites distintos em
norma infralegal poderia gerar duvidas quanto ao requisito aplicavel.

ALeitambém introduziu categorias sem correspondéncia especificana RDC
n® 723/2022, como nibs de cacau, chocolate em pd, chocolate ao leite, chocolate
doce e os produtos reunidos no inciso XlI do art. 2°. Embora seus requisitos de
composicao tenham sido fixados pela Lei, é necessario assegurar sua articulacao
com as normas sanitarias horizontais aplicaveis.

Além dessas interfaces, ha comandos legais que remetem expressamente a
regulamentacdo. O paragrafo Unico do art. 2° atribui a ato do Poder Executivo a
definicao dos limites técnicos para cascas, peliculas e demais subprodutos da
améndoa. O art. 3°, por sua vez, determina que a informacgcéo do percentual de
cacau seja apresentada nos termos de ato do Poder Executivo, observados os
requisitos estabelecidos pela prépria Lei.

A avaliacdo indicou a necessidade de aprofundar as discussdes sobre:

e os limites para a presenca de cascas, peliculas e demais subprodutos da
améndoa e os critérios para sua verificagao;

e 0 calculo e a comprovacédo dos solidos totais de cacau, incluindo os
ingredientes derivados de cacau que devem ser contabilizados;

e as gorduras vegetais autorizadas para uso em chocolate, a aplicacado e a
base de calculo do limite de 5% e os critérios de comprovagao;

e arelacdo entre as diferentes categorias de chocolate definidas pela Lei
e 0s respectivos critérios de enquadramento;
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e a definicao, o calculo e a comprovacao dos sélidos totais de leite ou de
seus derivados;

e 0 alcance davedacgao ao uso de matérias corantes em chocolate branco
e sua articulagado com a regulamentacéao de aditivos alimentares;

e a questao interpretativa identificada na definicdo de chocolate doce;

e 0 alcance das categorias e denominacdes reunidas nos incisos Xl e XI|
do art. 2° da Lei, inclusive quanto a diferenciacao de bombons cobertos
por chocolate e bombons cobertos por glacé;

e 0 calculo, a expressdo numérica e o arredondamento do percentual de
cacau;

e a aplicacao da declaracao do percentual de cacau as diferentes formas
de apresentacao e comercializacao, inclusive quanto a sua localizacao
no painel principal;

e adocumentacao necessdria a comprovagao da composicao;

e 0s métodos de analise e os procedimentos de verificagao;

e as regras complementares sobre denominagao de venda e elementos de
rotulagem capazes de induzir o consumidor a erro;

e a compatibilizagdo da RDC n® 723/2022, inclusive quanto a preservagao
dos requisitos aplicaveis aos produtos que nao forem abrangidos pela
nova regulamentacéao; e

e avigéncia das medidas normativas e a necessidade de eventuais regras
de transicdo para fabricacao, rotulagem e escoamento de estoques,
observados os limites juridicos e a data de entrada em vigor da Lei.

Também foram examinadas as interfaces com os regulamentos sanitarios
horizontais sobre rotulagem de alimentos embalados, aditivos alimentares, 6leos e
gorduras vegetais, contaminantes, matérias estranhas, padroes microbioldgicos e
regularizagéo de alimentos.

Esses resultados demonstram a necessidade de compatibilizar a RDC n°
723/2022 com o novo marco legal, mediante alteragcdo ou revogacao de dispositivos
que se tornardo incompativeis ou redundantes, bem como de definir requisitos
complementares indispensaveis a aplicacao Lei. A regulamentacao nao devera
reproduzir desnecessariamente as definicdes e os requisitos ja estabelecidos em
lei nem introduzir critérios que alterem seu mérito.

A Tabela 1 traz a comparagao entre os dispositivos da Lei n® 15.404/2026 e
da RDC n° 723/2022 e a analise preliminar da GGALI sobre suas interfaces e
possiveis implicagbes regulatérias. Os apontamentos nao representam decisbes
definitivas quanto ao conteudo ou a forma da futura regulamentacéao.
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Tabela 1. Analise comparativa preliminar entre a Lei n® 15.404/2026 e a RDC n°© 723/2022.

Lei n© 15.404/2026

RDC n° 723/2022

Analise preliminar da GGALI

Art. 1° Esta Lei dispoe sobre as definigdes e
as caracteristicas dos produtos derivados de
cacau, o percentual minimo de cacau nos
chocolates e a informagé&o do percentual total
de cacau nos rétulos desses produtos,
nacionais e importados, comercializados no
territdrio nacional.

Art. 2° Para os fins desta Lei, consideram-se:

| - nibs de cacau: cotilédones limpos da
améndoa de cacau;

Il - massa, pasta ou liquor de cacau: produto
obtido pela transformacéao das améndoas de
cacau limpas e descascadas;

Ill - manteiga de cacau: fragao lipidica
extraida da massa de cacau;

Art. 1° Esta Resolugao dispoe sobre os
requisitos sanitarios do agucar, agucar
liquido invertido, agucar de confeitaria, bala,
bombom, cacau em p&, cacau soluvel,
chocolate, chocolate branco, goma de
mascar, manteiga de cacau, massa de
cacau, melaco, melado e rapadura.

Art. 2° Para fins desta Resolucéao, aplicam-se
as seguintes defini¢des:

Nao ha dispositivo correspondente.

XIll - massa, pasta ou liquor de cacau:
produto obtido das améndoas de cacau
(Theobroma cacao L.);

Xll - manteiga de cacau e cacau em po:
produtos obtidos da massa, pasta ou liquor
de cacau;

A Lei passou a disciplinar especificamente os produtos
derivados de cacau e chocolates, enquanto a RDC n°®
723/2022 relne essas e outras categorias de alimentos.
A regulamentacéo exigira a edicdo de norma especifica
com a exclusdo, da RDC n® 723/2022, das referéncias
aos produtos que passaram a ser tratados pela Lei.

A Lei estabeleceu definicbes para produtos ja
abrangidos pela RDC n© 723/2022 e criou novas
categorias. Para evitar duplicidade e futuras
divergéncias, considera-se que a nova regulamentagéao
deve remeter as definigdes da Lei.

A definigéo legal é diretamente aplicavel e ndo precisa
ser reproduzida.

As definicbes apresentam pequenas diferencas. A Lei
estabelece que a massa é obtida da transformacéao de
améndoas limpas e descascadas, mas ndo cita a
espécie cientifica do cacau. A definicdo da RDC se
tornara redundante e devera ser revogada.

A Lei substitui a definicao genérica da RDC,
caracterizando a manteiga de cacau como a fragéo
lipidica extraida da massa de cacau. A definigao da
RDC deve ser revogada.
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IV - cacau em po: produto obtido pela
pulverizagdo da massa solida resultante da
prensagem da massa de cacau, que contém,
no minimo, 10% (dez por cento) de manteiga
de cacau, expresso em relagdo a matéria
seca, e, no maximo, 9% (nove por cento) de
umidade;

V - sélidos totais de cacau: soma da manteiga
de cacau e dos sélidos secos
desengordurados, obtidos exclusivamente da
transformacgao das améndoas de cacau
limpas, fermentadas, secas e descascadas;

VI - cacau soluvel: produto obtido do cacau
em po adicionado de ingredientes que
promovem a solubilidade em liquidos;

VIl - chocolate em pé: produto obtido pela
mistura de agucar, de edulcorante ou de
outros ingredientes com cacau em po, que
contém, no minimo, 32% (trinta e dois por
cento) de soélidos totais de cacau;

VIl - cacau em p&: produto obtido da massa,
pasta ou liquor de cacau;

Nao ha dispositivo correspondente.

VIII - cacau soluvel: produto obtido a partir do
cacau em po adicionado de outros
ingredientes que promovam a solubilidade
em liquidos;

Nao ha dispositivo correspondente.

A Lei substitui a definigdo genérica da RDC por
conceito associado ao processo de obtenc¢éo e por
limites de composigédo e umidade. A definicdo da RDC
deve serrevogada. A verificagdo dos teores de
manteiga de cacau e umidade exigira a adogao de
critérios comprobatorios.

A RDC utiliza a expressao “soélidos totais de cacau”,
mas nao a define. O conceito legal passa a orientar os
requisitos de composic¢ao e de declaragao quantitativa.
A regulamentacédo devera esclarecer os critérios para
calculo e comprovagao. Pode ser necessario disciplinar
quais ingredientes derivados de cacau utilizados na
elaboracao de chocolates e outros produtos abarcados
pela Lei contribuem para os soélidos totais de cacau.

As definicbes sdo equivalentes. A definicdo da RDC se
tornara redundante e deve ser revogada.

Trata-se de categoria sem correspondéncia especifica
na RDC n°® 723/2022. A definigéo e o limite minimo séo
diretamente estabelecidos pela Lei. A regulamentagao
devera esclarecer o calculo e comprovagao dos soélidos
totais de cacau e a declaragdo do percentual de cacau,
considerando a relagao entre as definicdes de cacau
em po, solidos totais de cacau e chocolate.
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VIII - chocolate: produto obtido pela mistura
de massa de cacau, de cacau em po ou de
manteiga de cacau com outros ingredientes,
que contém, no minimo, 35% (trinta e cinco
por cento) de solidos totais de cacau, dos
quais pelo menos 18% (dezoito por cento) sdo
manteiga de cacau e 14% (catorze por cento)
sdo isentos de gordura, limitado ao maximo
de 5% (cinco por cento) o total de outras
gorduras vegetais autorizadas;

IX - chocolate ao leite: produto composto de
sélidos de cacau e de outros ingredientes,
que contém, no minimo, 25% (vinte e cinco
por cento) de sélidos totais de cacau e 14%
(catorze por cento) de sdlidos totais de leite
ou de seus derivados;

X - chocolate branco: produto isento de
matérias corantes, composto de manteiga de
cacau e de outros ingredientes, que contém,
no minimo, 20% (vinte por cento) de manteiga
de cacau e 14% (catorze por cento) de soélidos
totais de leite;

IX - chocolate: produto obtido a partir da
mistura de derivados de cacau (Theobroma
cacao L.), massa, pasta ou liquor de cacau,
cacau em po6 ou manteiga de cacau, com
outros ingredientes, podendo apresentar
recheio, cobertura, formato e consisténcia
variados;

Art. 5° O chocolate deve ser constituido de,
no minimo, 25% (vinte e cinco por cento) de
solidos totais de cacau.

Nao ha dispositivo correspondente.

X - chocolate branco: produto obtido a partir
da mistura de manteiga de cacau com outros
ingredientes, podendo apresentar recheio,
cobertura, formato e consisténcia variados;

Art. 6° O chocolate branco deve ser
constituido de, no minimo, 20% (vinte por
cento) de sélidos totais de manteiga de
cacau.

Ha incompatibilidade direta quanto ao minimo de
solidos totais de cacau: 25% na RDC e 35% na Lei. A Lei
também fixa fragdes minimas de manteiga de cacau e
soélidos isentos de gordura e limita a 5% as outras
gorduras vegetais autorizadas. A definicdo e o art. 5° da
RDC devem ser revogados. A regulamentagao devera
esclarecer quais gorduras sdo autorizadas, como se
aplica o limite de 5% e os critérios de comprovagao.
Sera necessario avaliar a relacao entre essa definicao e
outras definicdes de chocolate e quais ingredientes
fornecem sdlidos totais de cacau.

A categoria ndo possui correspondéncia especifica na
RDC. A Lei fixa os percentuais minimos, mas nao define
“solidos totais de leite ou de seus derivados”. A
regulamentagéo devera esclarecer esse conceito, 0s
ingredientes contabilizaveis, a forma de calculo e de
comprovacao. Sera necessario avaliar a relagéo entre
essa defini¢cdo e a definicdo de chocolate e quais
ingredientes fornecem sélidos totais de cacau.

A Lei mantém o minimo de 20% de manteiga de cacau,
mas acrescenta 14% de sélidos totais de leite e a
auséncia de matérias corantes. A definicdo e o art. 6°
da RDC tornam-se incompletos e deverédo ser
revogados. Além do conceito e da comprovacéo dos
solidos de leite, deve-se avaliar o alcance da vedacéo a
matérias corantes em articulagdo coma
regulamentacéao de aditivos. Serd necessario avaliar a
relacéo entre essa definicdo e a definicdo de chocolate.
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Xl - achocolatado, chocolate fantasia,
chocolate composto, cobertura sabor
chocolate ou cobertura sabor chocolate
branco: produto preparado com mistura de
cacau, adicionado ou nao de leite e de outros
ingredientes, que contém, no minimo, 15%
(quinze por cento) de solidos de cacau ou
15% (quinze por cento) de manteiga de cacau;

Xl - bombom de chocolate ou chocolate
recheado: produto composto de recheio de
substancias comestiveis e de cobertura de
chocolate;

Xlll - chocolate doce: produto composto de
solidos de cacau e de outros ingredientes,
que contém, no minimo, 25% (vinte e cinco
por cento) de sdlidos totais de cacau, dos
quais pelo menos 18% (dezoito por cento) sdo
manteiga de cacau e 12% (doze por cento)
séo isentos de gordura.

Paragrafo unico. Nao integram os soélidos
totais de cacau as cascas, as peliculas ou
quaisquer outros subprodutos da améndoa,
atendidos os limites técnicos nos termos de
ato do Poder Executivo.

Nao ha dispositivo correspondente.

VI - bombom: produto constituido por massa
de chocolate ou por um nucleo formado de
recheio, recoberto por uma camada de
chocolate ou glacé, podendo apresentar
formato e consisténcia variados;

Nao ha dispositivo correspondente.

Néao ha dispositivo correspondente.

A Lei reune categorias distintas sob um requisito
alternativo de 15% de sélidos de cacau ou 15% de
manteiga de cacau, sem correspondéncia na RDC.
Pode ser necessario avaliar o alcance de cada
denominacgéo e avaliar quais ingredientes fornecem
solidos totais de cacau ou manteiga de cacau, além da
articulagcao com o § 2° do art. 3°, para evitar
apresentacdes enganosas.

A definicdo de bombom da RDC é mais ampla que a
definicdo da Lei, pois admite produto constituido por
cobertura de glacé. E necessario preservar na RDC o
conceito aplicavel aos demais bombons e ajustar sua
redacdo e denominac¢odes para distinguir produtos
cobertos por chocolate daqueles recobertos por glacé.

A categoria nao possui correspondéncia especifica na
RDC. O texto legal contém questao interpretativa
relevante: exige minimo de 25% de solidos totais de
cacau, mas as fracdes minimas indicadas somam 30%
(18% de manteiga e 12% de sélidos isentos de gordura).
Aregulamentacéo infralegal depende de orientacéo
juridica. Sera necessario avaliar a relagao entre essa
definicdo e a definicdo de chocolate e quais
ingredientes fornecem sélidos totais de cacau.

O dispositivo exige regulamentacao.
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Art. 3° Os rétulos dos produtos definidos nos
incisos IV a Xlll do caput do art. 2° desta Lei
deverao conter, obrigatoriamente, informacao
sobre o percentual de cacau em sua
composicao, nos termos de ato do Poder

Executivo, respeitados os limites e requisitos A Lei define os elementos essenciais da declaracao,

desta Lei. mas remete sua regulamentacao a ato do Poder
Executivo. A regulamentacao devera esclarecer quais

§ 1° O percentual referido no caput deste ingredientes fornecem solidos totais de cacau, o

artigo sera informado por meio da declaracao  Nao ha dispositivo correspondente. calculo do percentual, a expressao e o arredondamento

“Contém X% de cacau”, em que a letra “X” do valor e os critérios de comprovacgao, respeitando os

corresponde ao numero percentual de sélidos limites legais. Também pode ser necessario esclarecer

totais de cacau contidos no produto, e essa as areas em que a declaragédo ndo deve ser

informacao devera constar do painel principal posicionada.

da embalagem, em area nao inferior a 15%
(quinze por cento) da area frontal, em
caracteres legiveis, com contraste adequado,
de forma a assegurar sua facil visualizagédo e
compreensao pelo consumidor.
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§ 20 Os produtos que nao se enquadrem nas
definicdes previstas nos incisos IV, VI a X e XIlI
do caput do art. 2° desta Lei deverao
apresentar nos rétulos a denominacgao de
venda de acordo com os incisos Xl e Xl do
caput do referido artigo, de forma nitida e de
facil leitura, vedada a utilizagédo de imagens,
de expressoes, de cores ou de quaisquer
elementos graficos que possam induzir o
consumidor a erro quanto a natureza do
produto, notadamente quanto a sua
identificacdo como chocolate, quando néo
atendidos os requisitos desta Lei.

Nao ha dispositivo correspondente.

Nao ha dispositivo correspondente.

Art. 8° Os produtos abrangidos por esta
Resolugao devem corresponder as seguintes
denominagdes de venda, de acordo com as
definigdes do art. 2° desta Resolugao:

VIII - "Cacau em pé";

IX - "Cacau soluvel";

X -"Chocolate";

Xl - "Chocolate branco";

XIll - "Manteiga de cacau";

XIV - "Massa de cacau", "Pasta de cacau" ou
"Liquor de cacau";

Art. 10. Os produtos abrangidos por esta
Resolucao devem também atender aos
requisitos das seguintes normas, ou outras
que lhes vierem a substituir:

Art. 11. A utilizacao de novos alimentos e de
novos ingredientes deve ser solicitada pelas
empresas mediante protocolo de peticao
especifica, contendo documentagéo que
comprove o atendimento ao disposto nas
seguintes normas, ou outras que lhes vierem
a substituir:

O comando legal é diretamente aplicavel e se articula
com as regras gerais de rotulagem e de ndo indugéo ao
erro. A RDC devera ser compatibilizada quanto as
denominagodes dos produtos derivados de cacau.
Podera ser necessario regulamentar situagoes
especificas, como o uso de certas denominagodes
consagradas, sem flexibilizar as restricdes
estabelecidas pela Lei.

Embora a Lei ndo enumere normas horizontais, os
produtos permanecem sujeitos aos requisitos
sanitarios gerais aplicaveis. A regulamentacao devera
preservar essa articulacao e atualizar as remissoes
normativas pertinentes, inclusive sobre aditivos, BPF,
contaminantes, matérias estranhas, padroes
microbioldgicos, regularizacao, residuos de agrotoxicos
e rotulagem.

O requisito ndo tem correspondente na Lei, mas
permanece pertinente aos produtos derivados de
cacau. Aregulamentagao devera preservar essa
articulagao, com remissao atualizada a
regulamentacao de novos alimentos e novos
ingredientes.
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Art. 4° Na hipétese de descumprimento do
disposto nesta Lei, o infrator fica sujeito as
sangdes previstas nos arts. 56 a 60 € 66 a 68
da Lein®8.078, de 11 de setembro de 1990
(Cdodigo de Defesa do Consumidor), e a
legislacao sanitaria, sem prejuizo das
sangoes de natureza civil ou penal cabiveis.

Art. 50 Esta Lei entra em vigor apds decorridos
360 (trezentos e sessenta) dias de sua
publicacao oficial.

Art. 12. O descumprimento das disposigoes
contidas nesta Resolucéo constitui infragédo
sanitaria, nos termos da Lei n® 6.437, de 20
de agosto de 1977, sem prejuizo das
responsabilidades civil, administrativa e
penal cabiveis.

Art. 13. Revogam-se as seguintes

disposicoes:

Art. 14. Esta Resolucao entra em vigor no dia
1° de setembro de 2022.

A regulamentacéao devera conter, em suas disposicdes
finais e transitdérias, clausula sancionatéria padrao;
clausula de alteragao e revogacao dos dispositivos da
RDC n® 723/2022 que se tornem incompativeis com o
novo arranjo ou redundantes; e clausula de vigéncia.

A Lei entra em vigor em 6 de maio de 2027. Para evitar
sobreposi¢éo ou lacuna normativa, considera-se
adequado que a regulamentacao complementar e as
alteracoes da RDC n°® 723/2022 produzam efeitos na
mesma data.

Deve-se avaliar a necessidade de regras de transicao
para fabricacao, rotulagem e escoamento de estoques,
observados os limites juridicos e a data fixada pelo
legislador.
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3. Cenario regulatério internacional

A andlise do cenario regulatoério internacional identificou os textos do Codex
Alimentarius e a legislagao da Unido Europeia como as referéncias que apresentam
maior proximidade com as definicdes, categorias e requisitos de composicdo
estabelecidos pela Lei n°® 15.404/2026.

Essas referéncias tratam de aspectos relativos a identidade, a composicgao,
aos ingredientes admitidos, a rotulagem e a verificagdo da conformidade dos
produtos derivados de cacau e chocolates. Embora ndo sejam integralmente
equivalentes ao marco legal brasileiro, fornecem elementos técnicos relevantes

para a avaliagcdo das lacunas e das alternativas de regulamentacéo.

A Tabela 2 apresenta uma comparagao entre as definicdes e os principais
requisitos de composicao e rotulagem da Lei n°® 15.404/2026, dos padrbes do
Codex Alimentarius e da legislacao da Unido Europeia. A comparacao abrange as
categorias definidas na Lei, outros produtos e conceitos relevantes e as regras
sobre denominacgao de venda, declaragcdo do percentual de cacau, informacdes
complementares e vedagdes de rotulagem.

3.1 Codex Alimentarius

O CodexAlimentarius tem padrdes especificos para massa e torta de cacau,
manteiga de cacau, cacau em po, misturas secas de cacau e agucares, chocolates
e produtos de chocolate. Esses documentos sdo complementados por normas
horizontais sobre rotulagem, aditivos alimentares, higiene e métodos de analise e
amostragem.

3.1.1 Padrao para massa de cacau e torta de cacau

O Padrao para Massa de Cacau e Torta de Cacau (CXS 141-1983) estabelece
Os requisitos internacionais para os produtos utilizados na elaboracao de produtos
de cacau e chocolates ou comercializados diretamente ao consumidor.

A massa é definida como o produto obtido dos nibs por processamento
mecénico. Os nibs sao descritos como o produto obtido de améndoas de cacau
comercializaveis, limpas e separadas das cascas, com ou sem torrefagao.

O CXS 141-1983 estabelece que a massa de cacau deve possuir um teor de
manteiga de cacau entre 47% e 60% e que a presencga de cascas e germes deve ser
de, no maximo:

® 5% em relacdo a matéria seca desengordurada; ou
e 1,75%, calculado em base isenta de alcalis.
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No tocante a denominagao, o padrao reconhece as seguintes expressoes:
massa de cacau, liquor de cacau/chocolate, pasta de cacau, chocolate nao

adocado e chocolate amargo.

A torta de cacau é definida como o produto obtido pela remocgao parcial ou
total da gordura dos nibs ou da massa de cacau.

Para atortade cacau, sdo estabelecidos o limite de 5% para cascas e germes
em relagdo a matéria seca desengordurada ou, alternativamente, o limite de 4,5%
para cascas, calculado em base isenta de alcalis. Esses produtos devem ser
denominados como torta de cacau.

3.1.2 Padrao para manteiga de cacau

Ja o Padrao para Manteiga de Cacau (CXS 86-1981) estabelece os requisitos
internacionais para os produtos utilizados na elaboragcdo de chocolates e produtos
de chocolate.

A manteiga de cacau é definida como a gordura obtida das améndoas de
cacau que apresentano maximo 1,75% de acidos graxos livres, expressos em acido
oleico, e no maximo 0,7% de matéria insaponificavel. Para a manteiga de cacau
obtida por prensagem, o limite de matéria insaponificavel é de 0,35%.

3.1.3 Padrao para cacau em po6 e suas misturas com agucares

O Padrao para Cacau em P94 e Misturas Secas de Cacau e Acgucares (CXS
105-1981) estabelece requisitos internacionais para os produtos destinados ao
consumo direto.

O cacau em po é definido como o produto obtido da transformacgéo da torta
de cacau transformado em pé. O padrao estabelece um limite maximo de 7% de
umidade e diferencia as categorias de cacau em p6 conforme o teor de manteiga
de cacau na matéria seca:

e cacau em po6, com teor de manteiga de cacau igual ou superior a 20%;

e cacau em po6 com teor reduzido de gordura, com teor igual ou superior a
10% e inferior a 20%; e

e cacau em p6 com teor altamente reduzido de gordura, com teor inferior
a 10%.

Para as misturas secas de cacau e agucares, as categorias e respectivas
denominagdes variam conforme o percentual de cacau em po e seu grau de
desengorduramento. O padrao diferencia as misturas que contém, no minimo, 25%
de cacau em po, aquelas que contém entre 20% e 25% e aquelas com menos de
20%.
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Para as misturas que contenham, no minimo, 25% de cacau em po, séo
admitidas as denominagdes “cacau adocado”, “cacau em po6é adocado” ou
“chocolate para bebida”. Quando o teor de cacau em p6 forigual ou superior a 20%,
mas inferior a 25%, podem ser usadas as denominacdes “mistura adocada de
cacau” ou “mistura adogcada com cacau”. Para produtos com menos de 20% de
cacau em po, a denominacao prevista é “mistura adogada sabor cacau”.

Em todos os casos, quando for empregado cacau em po6 com teor reduzido
ou altamente reduzido de gordura, a denominacdo deve ser acompanhada da
qualificacdo correspondente.

Dessa forma, o padrdo reserva as denominagbdes que contém o termo
“chocolate” as misturas com, pelo menos, 25% de cacau em po e diferencia os
demais produtos conforme a proporgao de cacau e as caracteristicas do cacauem
po utilizado.

O chocolate em p6 constitui categoria especifica, definida como a mistura
de cacau em p6 com agucares ou edulcorantes, contendo, no minimo, 32% m/m
de cacau em p6 (29% m/m em base seca).

Para esses produtos, o CXS 105-1981 estabelece que o percentual minimo
de cacau em po ou de seus derivados desengordurados deve ser declarado na
rotulagem em linha com os requisitos de DQI do Padrao Geral para a Rotulagem de
Alimentos Pré-embalados (CXS 1-1985), quando exigido pela legislagcdo nacional.

Os produtos cobertos pelo CXS 105-1981 podem ter adi¢cdo de especiarias e
sal. Além disso, quando os acUcares forem substituidos total ou parcialmente por
edulcorantes, a denominacéo de venda desses produtos ndo pode ser veicular o
termo “agucarado”, devendo empregar os termos “adogado artificialmente”, “com
adicao de edulcorantes” ou “com adicdo de edulcorantes e agucares”.

3.1.4 Padrao para chocolates e produtos de chocolate

O Padrao para Chocolate e Produtos de Chocolate (CXS 87-1981) estabelece
requisitos de identidade, composigao e rotulagem para diferentes tipos e formas de
apresentacao desses produtos.

De forma geral, o chocolate é definido como o produto homogéneo obtido,
mediante processo tecnoldgico adequado, de matérias-primas de cacau, que
podem ser combinadas com produtos lacteos, acUcares, edulcorantes e outros
ingredientes autorizados.

O padrao admite a adigcdo de outros alimentos até o limite conjunto de 40%
da massa do produto acabado. Nao é permitida a adicdo de gorduras animais que
nao sejam provenientes do leite. A adicao de farinhas, féculas e amidos é admitida
somente nas categorias especificas de chocolate para mesa.
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O chocolate deve conter, em base seca, no minimo, 35% de sélidos totais de
cacau, dos quais pelo menos 18% devem corresponder a manteiga de cacau e 14%
aos solidos de cacau isentos de gordura. O produto deve ser denominado
“chocolate”, sendo também admitidas denominagdes equivalentes a chocolate
amargo, meio amargo, escuro ou fondant.

O chocolate para mesa corresponde ao chocolate que contém, no maximo,
8% de farinha ou amido de trigo, milho ou arroz. Essa categoria deve atender aos
mesmos teores minimos de solidos totais de cacau, manteiga de cacau e sélidos
de cacau isentos de gordura estabelecidos para o chocolate.

O chocolate doce deve conter, em base seca, no minimo, 30% de sélidos
totais de cacau, dos quais pelo menos 18% devem corresponder a manteiga de
cacau e 12% aos solidos de cacau isentos de gordura. O chocolate doce familiar
para mesa corresponde a essa categoria com adicao de, no maximo, 18% de farinha
ou amido de trigo, milho ou arroz.

Para o chocolate de cobertura, sao exigidos, em base seca, no minimo, 35%
de sélidos totais de cacau, 31% de manteiga de cacau e 2,5% de sélidos de cacau
isentos de gordura. O produto deve ser denominado de acordo com essa categoria.

O chocolate ao leite deve conter, em base seca, no minimo, 25% de sélidos
de cacau, incluindo pelo menos 2,5% de sélidos de cacau isentos de gordura. O
CXS 87-1981 estabelece que o teor minimo de solidos de leite deve ser fixado pela
autoridade competente entre 12% e 14%, incluindo teor minimo de gordura do leite
entre 2,5% e 3,5%. A autoridade competente também pode estabelecer um teor
minimo para a soma da manteiga de cacau e da gordura do leite.

Para fins desse padrao, os sdlidos de leite correspondem aos ingredientes
lacteos adicionados em suas propor¢des naturais, ressalvada a possibilidade de
adicdo ou remocao da gordura do leite.

O chocolate ao leite familiar deve conter, em base seca, no minimo, 20% de
solidos de cacau, incluindo pelo menos 2,5% de sdlidos de cacau isentos de
gordura, e 20% de sdlidos de leite, incluindo pelo menos 5% de gordura do leite.

O chocolate de cobertura ao leite deve conter, em base seca, no minimo,
25% de soélidos de cacau, incluindo pelo menos 2,5% de sélidos de cacau isentos
de gordura, e 14% de sélidos de leite, incluindo pelo menos 3,5% de gordura do
leite. O teor de gordura total deve ser de, no minimo, 31%.

O chocolate branco deve conter, em base seca, no minimo, 20% de manteiga
de cacau e 14% de soélidos de leite. O teor minimo de gordura do leite deve ser fixado
pela autoridade competente entre 2,5% e 3,5%. A autoridade competente também
pode estabelecer um teor minimo para a soma da manteiga de cacau e da gordura
do leite. O produto deve ser denominado “chocolate branco”.
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O chocolate gianduia deve ser elaborado a partir de chocolate contendo, no
minimo, 32% de sélidos totais de cacau e 8% de soélidos de cacau isentos de
gordura, em base seca, combinado com avelas finamente moidas. O produto

acabado deve conter entre 20% e 40% de avelas.

Ao chocolate gianduia podem ser adicionados leite ou s6lidos secos de leite,
desde que o produto acabado ndo contenha mais de 5% de sélidos secos de leite.
Também podem ser adicionadas améndoas, avelas ou outras frutas de cascarija,
inteiras ou em pedacos, desde que, somadas as avelas moidas, nao ultrapassem
60% da massa total do produto. A denominacao deve conter o termo “gianduia” ou
uma de suas derivacoes.

O chocolate gianduia ao leite deve ser elaborado a partir de chocolate ao
leite contendo, em base seca, no minimo, 10% de sélidos de leite, combinado com
avelas finamente moidas. O produto acabado deve conter entre 15% e 40% de
avelas. Podem ser adicionadas améndoas, avelas ou outras frutas de casca rija,
inteiras ou em pedagos, desde que, em conjunto com as avelas moidas, nao
ultrapassem 60% da massa total do produto.

O CXS 87-1981 também contempla diferentes tipos de chocolate para mesa,
caracterizados como chocolates nao refinados, nos quais as particulas de agucar
possuem tamanho superior a 70 micrémetros. Conforme a composigao, esses
produtos sao classificados em:

e chocolate para mesa, com, no minimo, 20% de sdlidos totais de cacau,
11% de manteiga de cacau e 9% de sélidos de cacau isentos de gordura;

e chocolate meio amargo para mesa, com, no minimo, 30% de sélidos
totais de cacau, 15% de manteiga de cacau e 14% de sélidos de cacau
isentos de gordura; e

e chocolate amargo para mesa, com, no minimo, 40% de sdlidos totais de
cacau, 22% de manteiga de cacau e 18% de sélidos de cacau isentos de
gordura.

Os chocolates em granulos ou flocos sado produtos obtidos mediante
técnicas de mistura, extrusao e endurecimento que lhes conferem textura crocante
caracteristica. Os granulos apresentam formato cilindrico e curto, enquanto os
flocos se apresentam na forma de pequenas pecgas achatadas.

Os chocolates em granulos ou flocos devem conter, em base seca, no
minimo, 32% de sdlidos totais de cacau, 12% de manteiga de cacau e 14% de
solidos de cacau isentos de gordura. Nas versdes ao leite, devem conter, no
minimo, 20% de so6lidos de cacau, incluindo pelo menos 2,5% de soélidos de cacau
isentos de gordura, e 12% de sélidos de leite, incluindo pelo menos 3% de gordura
do leite. As denominacbes devem identificar a forma de apresentagio e, quando
aplicavel, a caracteristica de chocolate ao leite.

29



= ANVISA

I
_I Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
O chocolate recheado ¢é definido como o produto recoberto por um ou mais
tipos de chocolate previstos no padrao, cujo interior seja claramente distinto da
cobertura quanto a sua composicao. Nao sdo abrangidos por essa categoria os
produtos cujo interior seja constituido por produtos de panificagao, confeitaria,
biscoitos ou sorvetes. A cobertura de chocolate deve representar, no minimo, 25%
da massa total do produto.

Esses produtos devem ser denominados como “chocolate recheado”,
“chocolate recheado com X”, “chocolate com recheio de X” ou “chocolate com
centro de X”, em que “X” descreve a natureza do recheio. O tipo de chocolate
utilizado na cobertura também pode ser informado na denominagéo.

O bombom ou praliné é definido como o produto de tamanho equivalente a
uma porcgao individual, constituido por chocolate recheado ou por um Unico tipo,
combinacao ou mistura de chocolates e outros alimentos. O componente de
chocolate deve representar, no minimo, 25% da massa total do produto. O produto
deve ser denominado “bombom” ou “praliné”.

Quando diferentes produtos abrangidos pelo padrao forem comercializados
em conjunto, podem ser empregadas denominagdes como “chocolates sortidos”,
“chocolates recheados sortidos” ou outras expressdes equivalentes. Nesses
casos, pode ser apresentada uma Unica lista de ingredientes para todo o sortimento
ou listas especificas para cada produto.

Os teores minimos dos componentes de cacau e leite sdo expressos em
base seca e calculados apés a dedugao dos demais alimentos adicionados. Nos
chocolates recheados e bombons, a composicdo da porcao de chocolate é
verificada apds a deducgéo do recheio, enquanto o percentual minimo de chocolate
€ calculado em relagcao a massa total do produto acabado.

O padrao admite o uso de gorduras vegetais diferentes da manteiga de cacau
até o limite de 5% do produto acabado, calculado apds a deducao dos demais
alimentos adicionados. A adigcdo dessas outras gorduras ndo pode reduzir os teores
minimos dos componentes de cacau estabelecidos para cada categoria. O CXS 87-
1981 néo lista as gorduras permitidas, deixando essa definicdo para as autoridades
competentes.

A presenca de gorduras vegetais diferentes da manteiga de cacau deve ser
informada no rotulo em associagdo com a denominagdo ou com a representacao
do produto. A forma especifica dessa declaracao pode ser definida pela autoridade
competente.

Quando os acgucares forem substituidos total ou parcialmente por
edulcorantes, deve ser incluida, préxima a denominacao de venda, declaragao que
informe a presenca dessas substancias. Aromas e ingredientes que caracterizem o
produto também devem integrar sua denominacao.
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Quando exigido pela autoridade competente, os produtos classificados
segundo sua composi¢cao, com excegao do chocolate branco, devem declarar o
percentual minimo de sélidos de cacau. O percentual deve ser calculado sobre a

porcao de chocolate, apés a deducao dos demais alimentos permitidos.

O padrédo admite ainda que produtos nao abrangidos por suas categorias
utilizem o termo “chocolate” quando o sabor decorrer exclusivamente dos sélidos
de cacau isentos de gordura. Esse uso deve observar as disposi¢coes ou praticas do
pais de comercializacao e ndo pode gerar confusdo com os produtos padronizados.

3.1.5 Normas horizontais aplicaveis

Além dos requisitos estabelecidos em cada padrao, os derivados de cacau
e chocolates estdo sujeitos as normas horizontais do Codex Alimentarius sobre
rotulagem, aditivos alimentares e métodos de analise e amostragem.

Arotulagem dos produtos pré-embalados resulta da aplicagao conjunta dos
requisitos especificos de cada padrao e das regras horizontais do Padrao Geral para
a Rotulagem de Alimentos Pré-embalados (CXS 1-1985).

O CXS 1-1985 disciplina, ainda, a DQI. Essa declaragcéao é exigida quando a
presenca de um ingrediente for destacada por palavras, imagens ou recursos
graficos ou quando o ingrediente, embora nao integre a denominagao, for essencial
para caracterizar o alimento, for esperado pelo consumidor e sua omissao puder
induzi-lo a erro.

O percentual declarado corresponde, em regra, a quantidade do ingrediente
incorporado no momento da fabricagcdo. Para alimentos que percam umidade
durante o processamento, o percentual pode corresponder a quantidade utilizada
em relacdo ao produto acabado.

Ja Padrao Geral para a Rotulagem de Embalagens de Alimentos nao
Destinadas a Venda a Varejo (CXS 346-2021) permite que certas informagodes sejam
fornecidas em documentos acompanhantes, por meios eletrénicos ou por outros
instrumentos admitidos pela autoridade competente.

Esse padrao ndo dispensa as informag¢des necessarias a identificagao, a
rastreabilidade, ao uso seguro e a elaboracdo da rotulagem do alimento destinado
ao consumidor. Ele disciplina, contudo, os meios pelos quais as informagdes
podem ser transmitidas entre os agentes da cadeia.

Quanto aos aditivos alimentares, o Padrao Geral para Aditivos Alimentares

(CXS 192-1995) reune as condicdes de uso aplicaveis as diferentes categorias de
alimentos. Suas disposicdes devem ser consideradas em conjunto com as
previsOes especificas dos padroes para derivados de cacau e chocolates, inclusive
quanto as classes funcionais autorizadas, aos aditivos permitidos e as respectivas
condic¢des e limites de uso.
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Os Métodos Recomendados de Analise e Amostragem (CXS 234-1999)
reunem os métodos indicados pelo Codex Alimentarius para verificar determinados

requisitos de composicao dos produtos de cacau e chocolates.

Para chocolates e produtos de chocolate, sdo indicadas referéncias para
determinacdo de manteiga de cacau, sélidos de cacau isentos de gordura, sélidos
de leite isentos de gordura, gordura total em base seca, gordura do leite e umidade.

Essas determinacdes utilizam métodos gravimétricos, extracdo por Soxhlet,
determinagcdo de umidade por Karl Fischer e métodos baseados no teor de
proteinas e outros constituintes do leite. Nao ha, contudo, método Unico para
determinacgao direta dos sélidos totais de cacau.

Para as gorduras vegetais diferentes da manteiga de cacau, o CXS 87-1981
indica método para detecgado de produtos de degradacao de esterdis e método
quantitativo baseado na analise dos triacilgliceréis de numeros de carbono 50, 52
e b4 por cromatografia gasosa. O método quantitativo é direcionado principalmente
as gorduras equivalentes a manteiga de cacau.

Para a massa e atortade cacau, sdorecomendados métodos microscopicos
para determinacdo de cascas, baseados na contagem de vasos espiralados e de
células pétreas.

Para a manteiga de cacau, sao indicados métodos para determinagéao de
acidos graxos livres e matéria insaponificavel.

No caso do cacau em po e das misturas secas, o CXS 234-1999 contempla a
determinacao de umidade.

3.2 Uniao Europeia

A Diretiva 2000/36/CE do Parlamento Europeu e do Conselho disciplina os
produtos de cacau e de chocolate destinados a alimentacdo humana. A norma
estabelece denominacdes reservadas, definicdes, requisitos de composicéo,
ingredientes facultativos, critérios de calculo e regras especificas de rotulagem.

A Diretiva nao define nibs, massa, pasta ou liquor de cacau nem torta de
cacau. Seu escopo compreende a manteiga de cacau, o cacau em p9, as misturas
de cacau em po e agucares e diferentes categorias de chocolates e produtos de
chocolate. As denominacgdes previstas em seu Anexo | sdo reservadas aos produtos
que atendam as respectivas definicdes e caracteristicas.

A manteiga de cacau é definida como a gordura obtida das sementes ou de
partes das sementes de cacau. O produto deve apresentar, no maximo, 1,75% de
acidos graxos livres, expressos em acido oleico, e 0,5% de matéria insaponificavel,
determinada com éter de petrdleo. Para a manteiga de cacau obtida por
prensagem, o limite de matéria insaponificavel é de 0,35%.
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O cacau em po é definido como o produto obtido pela transformacgado em po
de améndoas de cacau limpas, descascadas e torradas. O produto deve conter, no
minimo, 20% de manteiga de cacau em relagdo a matéria seca e, no maximo, 9%
de umidade.

O cacau em p6é com menos de 20% de manteiga de cacau em relagcao a

L9 & »”

matéria seca deve ser denominado “cacau magro em pd”, “cacau magro”,
L9

fortemente desengordurado em pd” ou “cacau fortemente desengordurado”.
Nesses casos, o teor de manteiga de cacau deve ser declarado na rotulagem.

cacau

A Diretiva também diferencia duas categorias de misturas de cacauem pd e
acucares. O chocolate em pé deve conter, no minimo, 32% de cacau em pd. Ja o
chocolate em po para bebidas, também denominado “cacau acucarado” ou “cacau
em po agucarado”, deve conter, no minimo, 25% de cacau em p6. Quando essa
ultima categoria for elaborada com cacau em p6 com teor reduzido de gordura, sua
denominagdo deve ser acompanhada da indicagdo “teor reduzido de matéria
gorda”, e o teor de manteiga de cacau deve ser declarado. Para ambas as
categorias, a rotulagem deve informar o teor minimo de matéria seca total de cacau
por meio da expressao “cacau: minimo de ...%”.

O chocolate é definido como o produto obtido de produtos do cacau e
agucares. Deve conter, no minimo, 35% de matéria seca total de cacau, dos quais
pelo menos 18% devem corresponder @ manteiga de cacau e 14% a matéria seca
de cacau isenta de gordura. A rotulagem deve apresentar a expressao “cacau:
minimo de ...%".

A denominacao “chocolate” pode ser complementada para identificar
categorias com caracteristicas especificas. O chocolate em grédnulos ou flocos
deve conter, no minimo, 32% de matéria seca total de cacau, dos quais pelo menos
12% devem corresponder a manteiga de cacau e 14% a matéria seca de cacau
isenta de gordura.

O chocolate de cobertura deve conter, no minimo, 35% de matéria seca total
de cacau, dos quais pelo menos 31% devem corresponder a manteiga de cacau e
2,5% a matéria seca de cacau isenta de gordura.

O chocolate gianduia deve ser obtido de chocolate que contenha, no
minimo, 32% de matéria seca total de cacau, incluindo pelo menos 8% de matéria
seca de cacau isenta de gordura, combinado com avelas finamente moidas. O
produto acabado deve conter entre 20% e 40% de avelas.

Ao chocolate gianduia podem ser adicionados leite ou matéria seca de leite,
desde que o produto acabado ndo contenha mais de 5% de matéria seca de leite.
Também podem ser adicionadas améndoas, avelas e outras frutas de casca rija,
inteiras ou em pedacgos, desde que, em conjunto com as avelds moidas, nao
ultrapassem 60% da massa total do produto acabado.
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O chocolate ao leite, denominado “chocolate de leite” na versao portuguesa
da Diretiva, é definido como o produto obtido de produtos do cacau, agucares e
leite ou produtos lacteos. Deve conter, no minimo, 25% de matéria seca total de
cacau, 14% de matéria seca de leite, 2,5% de matéria seca de cacau isenta de
gordura, 3,5% de gordura do leite e 25% de gordura total, correspondente a soma
da manteiga de cacau e da gordura do leite.

A matéria seca de leite pode ser proveniente de leite integral, parcial ou
totalmente desnatado, nata, manteiga ou gordura lactea, inclusive apéds
evaporacao parcial ou total. A rotulagem deve apresentar a expressao “cacau:
minimo de ...%”".

A denominacao do chocolate ao leite também pode ser complementada
para identificar categorias especificas. O chocolate ao leite em granulos ou flocos
deve conter, no minimo, 20% de matéria seca total de cacau, 12% de matéria seca
de leite e 12% de gordura total. O chocolate de cobertura ao leite deve conter, no
minimo, 31% de gordura total.

O chocolate gianduia ao leite deve ser elaborado com chocolate ao leite que
contenha, no minimo, 10% de matéria seca de leite, combinado com avelas
finamente moidas. O produto acabado deve conter entre 15% e 40% de avelas.
Podem ser adicionadas améndoas, avelas e outras frutas de casca rija, inteiras ou
em pedagos, desde que, somadas as avelds moidas, nado ultrapassem 60% da
massa total do produto acabado.

A denominacao “chocolate ao leite” pode ainda ser adaptada para indicar o
uso de nata ou de leite desnatado. O produto denominado chocolate de nata deve
conter, no minimo, 5,5% de gordura do leite, enquanto o chocolate de leite
desnatado ndo pode conter mais de 1% dessa gordura.

O chocolate ao leite familiar é definido como o produto obtido de produtos
do cacau, acucares e leite ou produtos lacteos. Deve conter, no minimo, 20% de
matéria seca total de cacau, 20% de matéria seca de leite, 2,5% de matéria seca de
cacauisentade gordura, 5% de gordura do leite e 25% de gordura total. Arotulagem
também deve informar o teor minimo de matéria seca total de cacau.

O chocolate branco é definido como o produto obtido de manteiga de cacau,
leite ou produtos lacteos e aclcares. Deve conter, no minimo, 20% de manteiga de
cacau e 14% de matéria seca de leite, incluindo pelo menos 3,5% de gordura do
leite. Para essa categoria, a Diretiva ndo exige a declaragdo do teor minimo de
matéria seca total de cacau.

O chocolate recheado deve possuir recheio e parte exterior constituida por
chocolate, chocolate ao leite, chocolate ao leite familiar ou chocolate branco. A
parte exterior de chocolate deve representar, no minimo, 25% da massa total do
produto. Essa denominagao nao pode ser utilizada quando o interior for constituido
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por produtos de padaria, confeitaria, bolachas, biscoitos ou sorvetes. A Diretivanéo
exige a declaragdo do teor minimo de matéria seca total de cacau para essa
categoria.

O chocolate a la taza é definido como o produto obtido de produtos do
cacau, aguUcares e farinha ou amido de trigo, arroz ou milho. Deve conter, no
minimo, 35% de matéria seca total de cacau, dos quais pelo menos 18% devem
corresponder a manteiga de cacau e 14% a matéria seca de cacau isenta de
gordura, além de, no maximo, 8% de farinha ou amido. A rotulagem deve informar o
teor minimo de matéria seca total de cacau.

O chocolate familiar a la taza deve conter, no minimo, 30% de matéria seca
total de cacau, dos quais pelo menos 18% devem corresponder a manteiga de
cacau e 12% a matéria seca de cacau isenta de gordura, além de, no maximo, 18%
de farinha ou amido. Para essa categoria, também é exigida a declaracdo do teor
minimo de matéria seca total de cacau.

O bombom de chocolate é definido como o produto de tamanho equivalente
a uma porcgao individual, constituido por chocolate recheado ou por um unico tipo,
combinacao ou mistura de chocolates e outras matérias comestiveis. O chocolate
deve representar, no minimo, 25% da massa total do produto. A Diretiva nao exige a
declaragao do teor minimo de matéria seca total de cacau para essa categoria.

Além dos ingredientes que integram as definicbes de cada categoria, a
Diretiva permite a adicdo de outras matérias comestiveis ao chocolate, ao
chocolate ao leite, ao chocolate ao leite familiar, ao chocolate branco e aos
chocolates a la taza. Esses ingredientes ndo podem representar mais de 40% da
massa total do produto acabado.

Nao séo permitidas gorduras animais ou preparados de gorduras animais
que nao provenham exclusivamente do leite. A adicdo de farinhas, féculas e amidos
é restrita as categorias de chocolate a la taza e chocolate familiar a la taza. Também
podem ser adicionadas substancias aromatizantes, desde que nao reproduzam o
sabor natural do chocolate ou da gordura do leite.

Os teores minimos dos componentes de cacau e de leite sdo calculados
apos a deducgao dos ingredientes facultativos. Para o chocolate recheado e o
bombom de chocolate, também é deduzida a massa do recheio na verificagcao da
composicao da porgcao de chocolate. O percentual minimo de chocolate nesses
produtos, por sua vez, é calculado em relagdo a massa total do produto acabado,
incluindo o recheio.

A Diretiva permite a adicao de gorduras vegetais diferentes da manteiga de
cacau ao chocolate, ao chocolate ao leite, ao chocolate ao leite familiar, ao
chocolate branco e aos chocolates a la taza.

35



= ANVISA

I
—
_I Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
Essa adicao ndo pode exceder 5% do produto acabado, apés a dedugao dos
demais ingredientes facultativos, nem resultar na redugéo dos teores minimos de

manteiga de cacau ou de matéria seca total de cacau exigidos para cada categoria.

As gorduras vegetais autorizadas, utilizadas isoladamente ou em mistura,
devem ser nao lauricas e ricas em triacilgliceréis monoinsaturados simétricos dos
tipos POP, POSt e StOSt; ser misciveis em qualquer proporgdao com a manteiga de
cacau e compativeis com suas propriedades fisicas; e ser obtidas exclusivamente
por processos de refinagdo ou fracionamento, sem alteragdo enzimatica da
estrutura dos triacilglicerdis.

As fontes autorizadas compreendem o sebo de Bornéu ou tengkawang, o
6leo de dendé, a gordura de sal, a manteiga de karité, a gordura de brindoeiro e a
gordura de manga. A Diretiva admite ainda que os Estados-Membros autorizem o
uso de 6leo de coco no chocolate destinado a fabricacao de sorvetes e produtos
congelados similares.

Quando forem utilizadas gorduras vegetais diferentes da manteiga de cacau,
a rotulagem deve conter a expressao “contém outras gorduras vegetais além da
manteiga de cacau”. Essa informacao deve ser apresentada no mesmo campo
visual da lista de ingredientes, separada desta, em negrito e com caracteres de
tamanho pelo menos igual ao utilizado na lista. A denominagéo de venda deve
constar nas proximidades da declaragao, sem prejuizo de sua repeticao em outro
local da rotulagem.

Quando diferentes produtos abrangidos pela Diretiva forem comercializados
em conjunto, podem ser utilizadas denominacdées como “chocolates sortidos”,
“chocolates recheados sortidos” ou expressodes similares. Nesses casos, pode ser
apresentada uma unica lista de ingredientes para o conjunto dos produtos.

As denominagbes reservadas também podem integrar denominacdes
compostas consagradas pelas disposicdes ou praticas do Estado-Membro de
comercializagdo, desde que os produtos assim designados ndo possam ser
confundidos com as categorias disciplinadas pela Diretiva.

” €«

Por fim, as denominacgdes “chocolate”, “chocolate ao leite” e “chocolate de
cobertura” podem ser acompanhadas de indicagdes ou qualificativos referentes a
critérios de qualidade quando os produtos atenderem a requisitos superiores de
composicao. Para o chocolate, sdo exigidos, no minimo, 43% de matéria seca total
de cacau, incluindo pelo menos 26% de manteiga de cacau. Para o chocolate ao
leite, sdo exigidos, no minimo, 30% de matéria secatotal de cacau e 18% de matéria
seca de leite, incluindo pelo menos 4,5% de gordura do leite. Para o chocolate de
cobertura, é exigido, no minimo, 16% de matéria seca de cacau isenta de gordura.
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3.3 Comparacao entre a Lei n® 15.404/2026 e normas internacionais

A comparacao apresentada na Tabela 2 mostra que existem convergéncias
entre a Lei n° 15.404/2026, os padroes do Codex Alimentarius e a Diretiva
2000/36/CE, especialmente quanto aos requisitos centrais de composi¢cdo do
chocolate. Contudo, também foram identificadas diferencas relevantes quanto as
categorias abrangidas, aos conceitos, as bases de calculo, aos ingredientes
admitidos, a rotulagem e aos mecanismos de comprovacgao da conformidade.

3.3.1 Definicoes e categorias de produtos

As defini¢cdes legais de nibs de cacau e de massa, pasta ou liquor de cacau
nao sao integralmente equivalentes as adotadas pelo Codex Alimentarius.

A Lei define nibs como os cotilédones limpos da améndoa. O CXS 141-1983
descreve os nibs a partir das operagdes de limpeza e separagido das cascas, téo
completamente quanto tecnicamente possivel, e admite a utilizagdo de améndoas
torradas ou néo.

Para a massa de cacau, o Codex Alimentarius explicita o processamento
mecénico dos nibs e admite a remoc¢éao ou adigao de constituintes. A Lei, por sua
vez, define o produto, sem detalhar as operagdes admitidas.

A definicdo de manteiga de cacau também apresenta diferengas. A Lei
caracteriza o produto como a fragao lipidica extraida da massa de cacau. O Codex
Alimentarius e a Unido Europeia adotam definicdo mais ampla, baseada na gordura
obtida das améndoas, sementes ou partes das sementes de cacau.

A Lei contempla o cacau soluvel, categoria que ndo possui correspondéncia
direta nos padrdes do Codex Alimentarius ou na Diretiva 2000/36/CE.

A Lei também nao organiza as misturas secas de cacau e agucares segundo
categorias especificas. O CXS 105-1981 diferencia esses produtos conforme o teor
de cacau em p6 e o grau de desengorduramento desse ingrediente, enquanto a
Diretiva 2000/36/CE prevé categoria para o chocolate em p6 para bebidas, cacau
agucarado ou cacau em p6 agucarado.

Além disso, a Lei reuniu em uma mesma categoria achocolatado, chocolate
fantasia, chocolate composto, cobertura sabor chocolate e cobertura sabor
chocolate branco. Nao foi identificada categoria internacional equivalente a esse
agrupamento.

Por outro lado, o Codex Alimentarius e a Unido Europeia possuem categorias
nao definidas pela Lei, como torta de cacau, chocolate de cobertura, chocolate ao
leite familiar, chocolate gianduia, chocolates em granulos ou flocos e chocolates a
la taza. O Codex Alimentarius também estabelece categorias de chocolates para
mesa nao refinados.
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Ha ainda diferengas no tratamento do chocolate recheado e do bombom. A
Lei reune ambos os produtos em uma unica definicdo, baseada na presencga de
recheio de substancias comestiveis e cobertura de chocolate. O Codex e a Uniao
Europeia distinguem o chocolate recheado do bombom ou praliné e estabelecem
requisitos proprios para cada categoria, incluindo percentual minimo de chocolate
e, no caso do bombom, apresentacdo em porcéo individual.

A categoria chocolate doce esta prevista na Lei e no CXS 87-1981, mas nao
consta da Diretiva 2000/36/CE. O Codex Alimentarius exige 30% de sdlidos totais
de cacau, enquanto a Lei estabelece nominalmente o minimo de 25%. Contudo, os
teores minimos de 18% de manteiga de cacau e 12% de sélidos isentos de gordura
fixados pela propria Lei somam 30 pontos percentuais, aspecto que devera ser
considerado na interpretacdo e implementacao dessa categoria.

3.3.2 Requisitos de composicao e critérios de calculo

Para o chocolate, os requisitos minimos estabelecidos pela Lei coincidem
com os previstos no CXS 87-1981 e na Diretiva 2000/36/CE: 35% de sdlidos totais
de cacau, 18% de manteiga de cacau e 14% de sélidos de cacau isentos de gordura.

Para o chocolate ao leite e o chocolate branco, as referéncias internacionais
estabelecem requisitos adicionais de sélidos de cacau isentos de gordura, gordura
do leite e gordura total que nao foram integralmente detalhados pela Lei.

A definicdo do Codex Alimentarius para solidos de leite fornece referéncia
para a operacionalizacao dos sélidos totais de leite exigidos pela Lei, ao considerar
os ingredientes lacteos adicionados em suas proporgcdes naturais, ressalvada a
possibilidade de adicdo ou remocdo da gordura do leite. A regulamentacao
europeia, por sua vez, identifica os ingredientes que podem contribuir para a
matéria seca de leite.

A Lei define expressamente os sélidos totais de cacau como a soma da
manteiga de cacau e dos sdlidos secos desengordurados obtidos exclusivamente
datransformacao das améndoas. O Codex Alimentarius e a Unido Europeia utilizam
os soOlidos totais ou a matéria seca total de cacau como parametros de
composicao, mas nao possuem definicao equivalente a definicao legal.

As referéncias internacionais também tém especificagdes para derivados
que nao foram previstas na Lei. O CXS 141-1983 fixa para a massa de cacau teor de
manteiga de cacau entre 47% e 60%. Para a manteiga de cacau, o Codex e a Unido
Europeia estabelecem limites de acidos graxos livres e de matéria insaponificavel,
embora com algumas diferengas nos valores aplicaveis.

Para o cacau em po, a Lei estabelece minimo de 10% de manteiga de cacau
e maximo de 9% de umidade. O Codex Alimentarius e a Unido Europeia diferenciam
categorias conforme o grau de desengorduramento.
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O limite minimo de 10% da Lei corresponde ao limite inferior da categoria de
cacau em po6 com teor reduzido de gordura do Codex Alimentarius, enquanto a
denominacdo “cacau em pd” esta associada, nas referéncias internacionais, ao
teor minimo de 20% de manteiga de cacau. Quanto a umidade, a Lei e a Unido
Europeia estabelecem o maximo de 9%, enquanto o CXS 105-1981 adota o limite
de 7%.

Para o chocolate em pd, a Lei considera o percentual de sélidos totais de
cacau, enquanto o CXS 105-1981 e a Diretiva 2000/36/CE utilizam o percentual de
cacau em pod presente na mistura. Esses pardmetros nao sao equivalentes, pois o
cacau em po pode apresentar diferentes teores de manteiga de cacau.

O Codex Alimentarius e a Unido Europeia estabelecem limite de 40% para a
adicdo de outros alimentos aos chocolates, vedam gorduras animais que néo
sejam provenientes do leite e restringem a adicao de farinhas, féculas e amidos. A
Lei ndo contém limite geral ou proibigdes equivalentes.

As referéncias internacionais também estabelecem critérios para dedugéao
dos demais ingredientes na verificacdo dos requisitos de composi¢cdo. Para
chocolatesrecheados e bombons, diferenciam o calculo da composicao da porgcao
de chocolate do célculo do percentual minimo de chocolate no produto acabado.

A Lei ndo estabelece regra geral para a dedugdo dos demais ingredientes
nem esclarece como devem ser calculados os componentes de cacau nos
chocolates recheados, bombons ou produtos adicionados de outros alimentos.

3.3.3 Cascas, peliculas e outros subprodutos

A Lei determina que cascas, peliculas e demais subprodutos da améndoa
nao integram os solidos totais de cacau, observados os limites técnicos definidos
em ato do Poder Executivo.

O CXS 141-1983 fornece limites para cascas e germes na massa e na torta
de cacau, além de indicar métodos microscoépicos para sua determinacgéao. Esses
pardmetros podem subsidiar a regulamentacéao exigida pela Lei.

Entretanto, os critérios do Codex Alimentarius sao aplicaveis a produtos e
etapas especificas do processamento € nao abrangem expressamente todos os
subprodutos mencionados na Lei. Sera necessario avaliar em qual etapa ou
produto a conformidade deve ser verificada, a correspondéncia entre os termos
empregados e a capacidade dos métodos disponiveis para quantificar peliculas e
outros subprodutos.
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3.3.4 Gorduras vegetais diferentes da manteiga de cacau

A Lei, o Codex Alimentarius e a Unido Europeia adotam o limite nominal de
5% para outras gorduras vegetais adicionadas ao chocolate. Contudo, existem
diferencas quanto a base de calculo e a identificagcao das gorduras permitidas.

A Lei nao esclarece se o limite deve ser calculado sobre o produto acabado
ou sobre a porcado de chocolate, nem determina a deducdo dos demais
ingredientes.

O CXS 87-1981 esclarece que o limite deve ser calculado sobre o produto
acabado, apds a deducao dos demais alimentos adicionados, e que o0 uso dessas
gorduras nao pode reduzir os teores minimos dos componentes de cacau. O
padrao, porém, deixa a identificagdo das gorduras autorizadas para as autoridades
competentes.

A Unido Europeia combina essa base de calculo com critérios de
composigdo, comportamento fisico, processo de obtencdo e fontes vegetais
expressamente autorizadas. A regulamentagdo europeia esta direcionada as
gorduras equivalentes 8 manteiga de cacau e ndo adota uma autorizacao genérica
para qualquer gordura de origem vegetal.

Essas diferencas indicam a necessidade de regulamentar as gorduras
autorizadas, a base de calculo, os documentos de comprovagédo e os métodos
aplicaveis, sem alterar o limite maximo estabelecido pela Lei.

3.3.5 Rotulagem

A Lei adota abordagem mais abrangente e prescritiva do que as referéncias
internacionais para a declaragado do percentual de cacau. A obrigacdo alcanga os
produtos definidos nos incisos IV a Xlll do art. 2° e exige a expresséo “Contém X%
de cacau”, correspondente ao percentual de sélidos totais de cacau contidos no
produto.

A declaracao deve constar do painel principal, ocupar area nao inferior a
15% da area frontal e apresentar caracteres legiveis e contraste adequado.

No CXS 87-1981, a declaracdo do percentual minimo de sélidos de cacau
depende de exigéncia da autoridade competente, alcanca as categorias de
composicao do padrao, exceto o chocolate branco, e ndo possui area minima ou
localizacao predefinida. O percentual é calculado sobre a porcao de chocolate,
apos a deducgdo dos demais alimentos adicionados.

No CXS 105-1981, a declaragao se refere ao conteudo minimo de cacau em
po, quando exigida pela legislacdo nacional. Na Unido Europeia, a expressao
“cacau: minimo de ...%” é obrigatéria apenas para determinadas categorias e nao
se aplica ao chocolate branco, ao chocolate recheado e ao bombom.
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A obrigacao legal brasileira também néo se confunde com a DQI prevista no
CXS 1-1985. ADQI corresponde, em regra, a quantidade do ingrediente incorporado
no momento da fabricacao. A Lei exige a declaracao dos sélidos totais de cacau

contidos no produto.

As referéncias internacionais apresentam, por outro lado, regras especificas
nao previstas na Lei, como:

e indicacédo da presenca de gorduras vegetais diferentes da manteiga de
cacau e condicoes para a declaragao de sua auséncia;

e declaragdes relativas a substituigao total ou parcial dos agucares por
edulcorantes;

e denominacodes especificas para as misturas secas de cacau e acucares,
conforme o teor de cacau em po;

e indicacado, na denominacgao e na rotulagem, da condi¢cédo de cacau em
p6 com teor reduzido ou altamente reduzido de gordura;

e identificacdo da natureza do recheio;

e inclusao de sabores e ingredientes caracteristicos na denominacao;

e denominacgdes aplicaveis aos produtos sortidos; e

e possibilidade de denominagdes de qualidade associadas a requisitos
superiores de composicao.

Também ha diferencgas no tratamento das denominacdes. A Lei determina
que os produtos que ndo atendam as categorias especificadas utilizem as
denominagdes previstas nos incisos Xl e Xl de seu art. 2° e proibe elementos
capazes de induzir o consumidor a erro quanto a identificagdo como chocolate.

O Codex Alimentarius admite, em determinadas condigdes, o uso do termo
“chocolate” em produtos nao padronizados quando o sabor decorrer
exclusivamente dos sélidos de cacau isentos de gordura, o uso estiver de acordo
com as praticas do pais de comercializagcdo e nao houver possibilidade de
confusdo com as categorias padronizadas. Essa possibilidade ndo pode ser
transposta automaticamente para o Brasilem funcdo das regras estabelecidas pela
Lei.

Para os produtos para fins industriais, o CXS 346-2021 admite que
determinadas informagdes sejam fornecidas em documentos acompanhantes ou
por meios eletrbnicos. A Lei nao prevé tratamento diferenciado para esses
produtos, o que torna necessario avaliar se a obrigacdo de declaragcdo do
percentual de cacau admite diferenciacdo quanto ao local ou ao meio de
fornecimento da informacéao nas relagdes entre empresas.
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3.3.6 Comprovacao da conformidade

A Lei nado estabelece métodos analiticos nem critérios documentais para
comprovacdo dos requisitos de composicdo e da informacdo declarada na
rotulagem.

Os métodos recomendados pelo Codex Alimentarius permitem determinar
alguns componentes relevantes, como manteiga de cacau, soélidos de cacau
isentos de gordura, solidos e gordura do leite, umidade, cascas e determinadas
gorduras vegetais.

Entretanto, ndo ha ensaio Unico para determinacao direta dos sélidos totais
de cacau. Ademais, alguns métodos permanecem pendentes de desenvolvimento,
e 0s métodos para gorduras vegetais estdo direcionados principalmente as
gorduras equivalentes a manteiga de cacau.

A comprovacao dos requisitos legais poderd demandar a combinacao de
dados de formulagdo, balango de massa, especificacdes das matérias-primas,
documentos de controle da producao e métodos analiticos aplicaveis.

Em conjunto, as diferencas identificadas demonstram que os padrdes do
CodexAlimentarius e a regulamentagao europeia podem subsidiar tecnicamente a
regulamentacdo da Lei n® 15.404/2026, mas nao podem ser transpostos de forma
automatica. Sua utilizagcdo deve observar os comandos especificos da Lei, os
limites da competéncia regulamentar da Anvisa e a viabilidade de implementacgéo,
comprovacao e fiscalizagao dos requisitos.
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Tabela 2. Comparagao entre a Lei n® 15.404/2026, os padroes do Codex Alimentarius e a legislagcdo da Uniao Europeia.

Produto,
definicao ou
requisito

Lei n® 15.404/2026

A. Matérias-primas, derivados e componentes

Codex Alimentarius

Uniao Europeia

Cotilédones limpos da améndoa de
cacau.

Nibs de cacau

Produto obtido pela transformacgéo
das améndoas de cacau limpas e
descascadas.

Massa, pasta ou
liquor de cacau

Torta de cacau N&ao estabelecido.

Produto obtido de améndoas de cacau
comercializaveis, limpas e separadas
das cascas tdo completamente
quanto tecnicamente possivel, com ou
sem torrefacao. Constituem a matéria-
prima da massa de cacau.

Produto obtido dos nibs de cacau por
processamento mecéanico, com ou
sem torrefagdo e com possibilidade de
remoc¢éao ou adicdo de seus
constituintes. Deve conter entre 47% e
60% de manteiga de cacau. Para
cascas e germes, admite até 5% na
matéria seca isenta de gordura ou
1,75% em base livre de alcali.

Produto obtido pela remogéao parcial
ou total da gordura dos nibs ou da
massa de cacau. Para cascas e
germes, admite até 5% na matéria
seca isenta de gordura ou 4,5% em
base livre de alcali.

N&ao estabelecido.

N&o estabelecido.

N&o estabelecido.
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Manteiga de cacau

Cacauem pé

Cacauem pé com
teor reduzido de
gordura

Cacauem p6é com
teor altamente
reduzido de gordura

Cacau soluivel

Fracao lipidica extraida da massa de
cacau.

Produto obtido pela pulverizagéo da
massa solida resultante da prensagem
da massa de cacau. Minimo de 10% de

manteiga de cacau, emrelagéao a
matéria seca, e maximo de 9% de
umidade.

Nao estabelecido como categoria
especifica. O cacau em po6 definido na
Lei deve conter, no minimo, 10% de
manteiga de cacau.

N&o estabelecido.

Produto obtido do cacau em pé
adicionado de ingredientes que
promovem a solubilidade em liquidos.

Gordura obtida das améndoas de
cacau. Acidos graxos livres: maximo
de 1,75%, expressos em acido oleico.
Matéria insaponificavel: maximo de
0,7%, reduzido para 0,35% quando
obtida por prensagem.

Produto obtido da transformacgéo da
torta de cacau em pd. O cacau em po
deve conter, no minimo, 20% de
manteiga de cacau na matéria seca e,
no maximo, 7% de umidade.

Produto com, no minimo, 10% e
menos de 20% de manteiga de cacau,
calculada sobre a matéria seca.

Produto com menos de 10% de
manteiga de cacau, calculada sobre a
matéria seca.

Nao estabelecido.

Matéria gordurosa obtida das
sementes ou de partes das sementes
de cacau. Acidos graxos livres:
maximo de 1,75%. Matéria
insaponificavel: maximo de 0,5%,
reduzido para 0,35% quando obtida
por prensagem.

Produto obtido pela transformacdo em
p6 de sementes de cacau limpas,
descascadas e torradas. Minimo de
20% de manteiga de cacau na matéria
seca e maximo de 9% de umidade.

Cacau em p6 com menos de 20% de
manteiga de cacau na matéria seca,
denominado cacau magro ou cacau
fortemente desengordurado. Nao é
estabelecido limite minimo de
gordura.

Nao estabelecido como categoria
distinta do cacau em pé com menos
de 20% de manteiga de cacau.

Nao estabelecido.
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Soma da manteiga de cacau e dos
sélidos secos desengordurados,
obtidos exclusivamente da
transformacao das améndoas de
cacau limpas, fermentadas, secas e
descascadas. Nao inclui cascas,
peliculas e outros subprodutos.

Sélidos totais de
cacau

Nao estabelecido como defini¢éo
autbnoma. A Lei exige percentuais
minimos de componentes isentos de
gordura para chocolate e chocolate
doce.

Solidos de cacau
isentos de gordura

Nao estabelecido como definicao
auténoma. A Lei exige 14% de soélidos
totais de leite ou de seus derivados
para chocolate ao leite e 14% de
solidos totais de leite para chocolate

Sélidos totais de
leite

Mistura de agucar, edulcorante ou

Chocolate em po
totais de cacau.

Misturas secas de

cacau e agucares categorias especificas.

outros ingredientes com cacau em po,
contendo, no minimo, 32% de solidos

Nao estabelecido como conjunto de

Nao estabelecido como definicao
autébnoma. O parametro € utilizado
nos requisitos de composig¢ao dos
chocolates, com percentuais
calculados na matéria seca e apds a
deducéo dos demais alimentos
adicionados permitidos.

Nao estabelecido como definicdo
autbnoma. O pardmetro integra os
requisitos de composicao das
diferentes categorias de chocolate.

Sdlidos de leite correspondem aos
ingredientes lacteos adicionados em
suas proporg¢des naturais, exceto que
a gordura do leite pode ser adicionada
ou removida. O conceito é usado para

chocolates ao leite e branco.

edulcorantes, contendo, no minimo,

32% de cacau em po, correspondente

a 29% em base seca.

Classificadas pelos teores de cacau

em po e de gordura deste ingrediente:

minimo de 25%; minimo de 20% e
menos de 25%; ou menos de 20%.

Nao estabelecido como definicao
autbnoma. A matéria seca total de
cacau é utilizada nos requisitos de
composigao e calculada apos a
deducéo dos ingredientes facultativos.

Nao estabelecido como definicdo
autdbnoma. A matéria seca de cacau
isenta de gordura integra os requisitos
de composicéao de diferentes
categorias.

A matéria seca de leite pode provir da
evaporacao parcial ou total de leite
integral, parcial ou totalmente
desnhatado, nata, nata desidratada,
manteiga ou gordura lactea.

branco.
B. Cacau em pd, misturas e bebidas

Mistura de cacau em po e agucares ou

Mistura de cacau em p6 e agucares,
contendo, no minimo, 32% de cacau
em po.

O chocolate em p6 para bebidas,
cacau agucarado ou cacau em po
acucarado deve conter, no minimo,
25% de cacau em po.
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C. Chocolates e produtos de chocolate

Chocolate

Chocolate doce

Chocolate ao leite

Chocolate ao leite
familiar

Mistura de massa de cacau, cacau em
p6 ou manteiga de cacau com outros
ingredientes. Minimos de 35% de
sélidos totais de cacau, 18% de
manteiga de cacau e 14% de soélidos
isentos de gordura. Maximo de 5% de
outras gorduras vegetais autorizadas.

Produto composto de sélidos de
cacau e outros ingredientes. Minimo
de 25% de sélidos totais de cacau, dos
quais pelo menos 18% sdo manteiga
de cacau e 12% sdo isentos de
gordura.

Produto composto de sélidos de
cacau e outros ingredientes. Minimos
de 25% de sélidos totais de cacau e
14% de sdlidos totais de leite ou de
seus derivados.

N&o estabelecido.

Produto homogéneo obtido de
derivados de cacau, que podem ser
combinados com produtos lacteos,

acgucares, edulcorantes e outros
ingredientes. Na matéria seca:
minimos de 35% de sélidos totais de
cacau, 18% de manteiga de cacau e
14% de sdlidos de cacau isentos de
gordura.

Na matéria seca: minimos de 30% de
solidos totais de cacau, 18% de
manteiga de cacau e 12% de soélidos
de cacau isentos de gordura.

Na matéria seca: minimo de 25% de
solidos de cacau, incluindo 2,5% de
solidos de cacau isentos de gordura;
sélidos de leite entre 12% e 14%,
incluindo gordura do leite entre 2,5% e
3,5%, conforme definido pela
autoridade competente.

Na matéria seca: minimos de 20% de
sdlidos de cacau, incluindo 2,5% de
solidos de cacau isentos de gordura, e
20% de sélidos de leite, incluindo 5%
de gordura do leite.

Produto obtido de produtos do cacau e
agucares. Minimos de 35% de matéria
seca total de cacau, 18% de manteiga
de cacau e 14% de matéria seca de
cacau isenta de gordura.

N&o estabelecido.

Minimos de 25% de matéria seca total
de cacau, 14% de matéria seca de
leite, 2,5% de matéria seca de cacau
isenta de gordura, 3,5% de gordura do
leite e 25% de gordura total.

Minimos de 20% de matéria seca total
de cacau, 20% de matéria seca de
leite, 2,5% de matéria seca de cacau
isenta de gordura, 5% de gordura do
leite e 25% de gordura total.
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Chocolate branco

Chocolate de
cobertura

Chocolate gianduia

Chocolate em
granulos ou flocos

Produto isento de matérias corantes,
composto de manteiga de cacau e
outros ingredientes. Minimos de 20%
de manteiga de cacau e 14% de
solidos totais de leite.

Nao estabelecido como categoria
especifica.

N&ao estabelecido.

N&o estabelecido.

Na matéria seca: minimos de 20% de
manteiga de cacau e 14% de solidos
de leite, incluindo gordura do leite
entre 2,5% e 3,5%, conforme definido
pela autoridade competente.

Na matéria seca: minimos de 35% de
solidos totais de cacau, 31% de
manteiga de cacau e 2,5% de sélidos
de cacau isentos de gordura. O
chocolate ao leite de cobertura deve
conter também 14% de so6lidos de
leite, 3,5% de gordura do leite e 31%
de gordura total.

Chocolate com, no minimo, 32% de
solidos totais de cacau e 8% de
solidos de cacau isentos de gordura,
combinado com 20% a 40% de avelas
finamente moidas. Ha requisitos
especificos para gianduia ao leite.

Minimos de 32% de sélidos totais de
cacau, 12% de manteiga de cacau e
14% de sélidos de cacau isentos de
gordura. Para a versao ao leite: 20% de
sélidos de cacau, incluindo 2,5%
isentos de gordura, e 12% de sélidos
de leite, incluindo 3% de gordura do
leite.

Produto de manteiga de cacau, leite
ou produtos lacteos e agucares.
Minimos de 20% de manteiga de

cacau e 14% de matéria seca de leite,
incluindo 3,5% de gordura do leite.

Minimos de 35% de matéria seca total
de cacau, 31% de manteiga de cacau e
2,5% de matéria seca de cacau isenta
de gordura. O chocolate ao leite de
cobertura deve conter, no minimo,
31% de gordura total.

Chocolate com, no minimo, 32% de
matéria seca total de cacau e 8% de
matéria seca de cacau isenta de
gordura, combinado com 20% a 40%
de avelas finamente moidas. Ha
requisitos especificos para gianduia ao
leite.

Minimos de 32% de matéria seca total
de cacau, 12% de manteiga de cacau e
14% de matéria seca de cacau isenta
de gordura. Para a versao ao leite: 20%
de matéria seca total de cacau, 12%
de matéria seca de leite e 12% de
gordura total.
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Chocolate a la taza Nao estabelecido.

Chocolate para

i . N&ao estabelecido.
mesa nao refinado

Produto composto de recheio de
substancias comestiveis e cobertura
de chocolate. A mesma definigéo legal
abrange o bombom de chocolate.

Chocolate
recheado

Bombom de
chocolate ou
praliné

Produto composto de recheio de
substancias comestiveis e cobertura
de chocolate. A mesma defini¢cio legal
abrange o chocolate recheado.

Chocolate com os minimos de 35% de

solidos totais de cacau, 18% de
manteiga de cacau e 14% de sdlidos
de cacau isentos de gordura,
acrescido de até 8% de farinha ou
amido de trigo, milho ou arroz. A
versao familiar admite 30%, 18%, 12%
e até 18% de farinha ou amido.

Produto nao refinado, com particulas
de acucar superioresa 70 um. O
padrao preveé trés categorias, com
solidos totais de cacau de 20%, 30%
ou 40% e requisitos proprios de
manteiga de cacau e sdlidos isentos
de gordura.

Produto com cobertura constituida por
uma ou mais categorias padronizadas
de chocolate e centro claramente
distinto. A cobertura deve representar,
no minimo, 25% do peso total. Exclui
produtos de panificagcéo, confeitaria,
biscoitos e sorvetes.

Produto de tamanho correspondente a
uma porcao individual, constituido por
chocolate recheado ou por uma ou
mais categorias de chocolate,
combinadas ou ndo com outros
ingredientes. Deve conter, no minimo,
25% de chocolate.

matérias comestiveis. Deve conter, no

Chocolate com os minimos de 35% de
matéria seca total de cacau, 18% de
manteiga de cacau e 14% de matéria

seca de cacau isenta de gordura,
acrescido de até 8% de farinha ou

amido. A versao familiar admite 30%,

18%, 12% e até 18% de farinha ou
amido.

N&ao estabelecido.

Produto com recheio e parte exterior
constituida por chocolate, chocolate
ao leite, chocolate ao leite familiar ou

chocolate branco. A parte exterior
deve representar, no minimo, 25% da
massa total. Exclui produtos de
padaria, pastelaria, bolachas,
biscoitos e sorvetes.

Produto que cabe na boca de uma s6
vez, constituido por chocolate
recheado ou por um ou mais tipos de
chocolate combinados com outras

minimo, 25% de chocolate.
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Achocolatado,
ou composto e

chocolate ou

chocolate fantasia

coberturas sabor

chocolate branco

Produto preparado com mistura de
cacau, adicionado ou ndo de leite e
outros ingredientes, contendo, no
minimo, 15% de sdlidos de cacau ou
15% de manteiga de cacau.

D. Critérios transversais de composicao e calculo

Nao estabelecido como categoria
correspondente.

Nao estabelecido como categoria
correspondente.

Outras gorduras
vegetais

Outras matérias
comestiveis
adicionadas

Base de calculo
dos requisitos de
composicao

Para chocolate, maximo de 5% de
outras gorduras vegetais autorizadas.
A Lei ndo identifica as gorduras
permitidas nem explicita a base de
calculo.

Nao estabelecido como regra geral. A
Lei admite outros ingredientes nas
definicdes de diversas categorias.

Nao estabelecida de forma geral. Para
a declaracao de rotulagem, o
percentual de cacau corresponde aos
so6lidos totais de cacau contidos no
produto.

Maximo de 5% do produto acabado,
apos a dedugdo dos demais alimentos
adicionados e sem reducgéo dos teores
minimos de componentes de cacau. A

natureza das gorduras permitidas
pode ser definida pela autoridade
competente.

Admitidas até 40% do peso do produto
acabado. Proibidas farinhas e amidos,
salvo categorias especificas, e
gorduras animais diferentes da
gordura do leite.

Percentuais das categorias calculados
na matéria seca e apos a dedugéo dos
demais alimentos adicionados
permitidos. Para chocolate recheado e
praliné, o percentual de chocolate é
calculado sobre o peso total do
produto.

Maximo de 5% do produto acabado,
apos a dedugdo dos demais
ingredientes facultativos e sem
reducédo dos minimos de cacau.
Somente gorduras equivalentes a
manteiga de cacau que atendam aos
critérios técnicos e as fontes do Anexo
Il da Diretiva.

Admitidas até 40% da massa do
produto acabado. Proibidas gorduras
animais néo provenientes
exclusivamente do leite; farinhas e
amidos somente nas categorias a la
taza.

Teores minimos calculados ap6s a
deducéo dos ingredientes facultativos.
Para chocolate recheado e bombom,
deduz-se também o recheio na
composicéo da por¢éo de chocolate;
o percentual de chocolate é calculado
sobre o produto acabado, incluindo o
recheio.
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E. Denominagao de venda e requisitos de rotulagem

Principios gerais e
informacoées
enganosas

Denominacéo de
produtos que nao
atendam as
categorias de
chocolate

Denominacgoes
consagradas e
qualificadores

Para os produtos que ndo atendam as

e O CXS 1-1985 proibe descrigoes ou
definicdes indicadas no art. 3°, § 20, - P ¢
~ i . ~ apresentacgdes falsas, enganosas ou
sao proibidas imagens, expressoes, .
e capazes de criar erro sobre a natureza
cores ou outros elementos graficos . .
) . . do alimento. Também veda
capazes de induzir o consumidor a . -
. informagodes que possam levar o
erro quanto a natureza do produto, . . .
. N consumidor a confundir o alimento
especialmente quanto a sua
. e - com outro produto.
identificagdo como chocolate.

Produtos nao definidos no padrao
podem usar o termo “chocolate”
quando o sabor decorrer dos sélidos
de cacau isentos de gordura, desde
que o uso seja admitido no pais de
oferta e nao gere confusdo com as
categorias padronizadas. Os produtos
com menos de 25% de cacau em po6
nao podem utilizar o termo
“chocolate” na denominagéao.

Os produtos que nao se enguadrem
nas definicoes dos incisos IV, Vla X e
Xlll do art. 2° devem utilizar as
denominagdes previstas nos incisos Xl
e Xll, conforme aplicavel, de forma
nitida e de facil leitura.

As denominacgdes “chocolate amargo”,
“chocolate meio amargo”, “chocolate
escuro” e “chocolate fondant” podem

ser empregadas para produtos que

atendam a definicdo de chocolate.

N&ao estabelecido.

A Diretiva 2000/36/CE submete os
produtos a legislagdo horizontal
europeia de rotulagem. As
denominacgdes previstas na Diretiva
sao reservadas aos produtos
correspondentes, com o objetivo de
evitar confuséo.

As denominacgdes reservadas podem
ser utilizadas adicionalmente,
conforme as praticas do Estado-
Membro, para designar outros
produtos, desde que estes nao
possam ser confundidos com aqueles
definidos na Diretiva.

As denominacgdes “chocolate”,
“chocolate ao leite” e “chocolate de
cobertura” podem ser acompanhadas
de denominagdes de qualidade
quando atendidos requisitos
superiores.
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Produtos sujeitos a
declaracao do
percentual de

cacau

Conteudo e base da
declaracao do
percentual de

cacau

Localizacao e
apresentacao do
percentual de
cacau

A obrigacao alcanca os rotulos dos
produtos definidos nos incisos 1V a XIlI
do art. 2°.

Deve ser utilizada a expresséao
“Contém X% de cacau”, em que “X”
corresponde ao percentual de sélidos
totais de cacau contidos no produto.

A declaracao deve constar do painel
principal, ocupar area nao inferior a
15% da area frontal e ser apresentada
em caracteres legiveis e com
contraste adequado.

Para chocolates, a declaracdo do teor
minimo de soélidos de cacau pode ser
exigida pela autoridade competente,
exceto o chocolate branco. Para cacau
em po e misturas, esta prevista a
declaracdo do conteudo minimo de
cacau em po quando exigida pela
legislagcao nacional.

Para os chocolates, declara-se o teor
minimo de sélidos de cacau,
calculado sobre a porgcéo de chocolate
apo6s a deducao dos demais alimentos
adicionados. Para cacauem pé e
misturas, declara-se o conteldo
minimo de cacau em po,
identificando, quando aplicavel, a
reducao do teor de gordura.

Os padrdes nao estabelecem area
minima. Segundo o CXS 1-1985, a DQI
pode ser apresentada proxima ao
destaque realizado, a denominagao do
alimento ou ao ingrediente
correspondente na lista de
ingredientes.

A declaragao do teor minimo de
matéria seca total de cacau é
obrigatodria para chocolate em po,
chocolate em p6 para bebidas e outras
misturas especificadas, chocolate,
chocolate ao leite, chocolate ao leite
familiar e chocolates a la taza. Nao é
exigida para chocolate branco,
chocolate recheado ou bombom.

Deve ser utilizada a expressao “cacau:
minimo de ...%”, referente & matéria
seca total de cacau. A Diretiva exige
um teor minimo, e ndo a declaracao

do percentual efetivamente contido no

produto.

A norma nao estabelece area minima
nem determina que a declaracéo do
teor minimo de cacau conste do painel
principal. Aplicam-se adicionalmente
as regras horizontais de legibilidade.
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Declaracao de
gorduras vegetais
diferentes da
manteiga de cacau

Declaracao sobre
auséncia de outras
gorduras vegetais

Produtos
elaborados com
edulcorantes

Ingredientes e
sabores
caracteristicos

Nao estabelecido.

N&o estabelecido.

A Lei admite edulcorantes na definicdo
de chocolate em pd, mas nao
estabelece declaragdo complementar
especifica.

N&ao estabelecido.

O uso dessas gorduras deve ser
informado em associacdo coma
denominagao ou a representac¢do do
produto. A forma especifica da
declaragdo pode ser definida pela
autoridade competente.

Nao estabelecido.

Quando os acgucares forem
substituidos total ou parcialmente por
edulcorantes, deve ser incluida
declaracao préoxima a denominacao.
Para misturas de cacau, ndo deve ser
utilizada expressao equivalente a
“acucarado”; conforme o caso, devem
ser empregadas expressoes
equivalentes a “adogado”, “com
adicdo de edulcorantes” ou “com
agucares e edulcorantes
adicionados”.

Aromas diferentes do sabor de
chocolate e ingredientes aromaticos
que caracterizem o produto devem
integrar sua denominacao.

Deve ser usada a expressao “contém
outras gorduras vegetais além da
manteiga de cacau”. A informacao
deve constar no mesmo campo visual
da lista de ingredientes, claramente
separada, em negrito, com caracteres
de tamanho pelo menos igual ao
usado na lista e com a denominagéo
de venda em sua proximidade.

E admitida a informagao de que ndo
foram adicionadas outras gorduras
vegetais além da manteiga de cacau,
desde que seja correta, neutra,
objetiva e nao induza a erro.

Nao estabelecido especificamente na
Diretiva 2000/36/CE. Aplicam-se as
normas horizontais europeias sobre

edulcorantes e rotulagem.

Nao estabelecido especificamente na
Diretiva 2000/36/CE. Aplicam-se as
regras horizontais de rotulagem.




= N
I

ANVISA

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

Denominacéo do
chocolate
recheado

Embalagens
sortidas

Cacauem pé com
teor reduzido de
gordura

Embalagens
destinadas
exclusivamente ao
uso industrial

Os produtos abrangidos pelo inciso XlI
sao denominados “bombom de
chocolate” ou “chocolate recheado”. A
Lei ndo disciplina aindicagio da
natureza do recheio.

N&o estabelecido.

A Lei ndo estabelece categoria
especifica nem informacao
complementar para produtos com teor
reduzido de gordura.

A Lei nao estabelece excecao ou forma
diferenciada para o cumprimento da
declaragéo do percentual de cacau

em produtos destinados
exclusivamente ao uso industrial.

Devem ser usadas denominacoes
como “chocolate recheado”,
“chocolate recheado com X” ou
“chocolate com recheio de X”, em que
“X” descreva a natureza do recheio. O
tipo de chocolate empregado na
cobertura também pode ser
informado.

Podem ser utilizadas denominacdes
como “chocolates sortidos” ou
“chocolates recheados sortidos”. Pode
ser apresentada uma unica lista de
ingredientes para todo o sortimento ou
listas especificas para cada produto.
A condigao de teor reduzido ou
altamente reduzido de gordura integra
a denominacao do cacau em po e das
respectivas misturas. Quando exigido
pela legislacao nacional, a declaracao
do conteudo minimo deve identificar a
categoria do cacau em p6 utilizado.
O CXS 346-2021 permite que parte das
informacgoes seja fornecida por outros.
A denominacéo, o lote, a identificacdo
da condicéo de produto ndo destinado
ao varejo e outras informacdes
essenciais devem permanecer na
embalagem.

A denominacgéo “chocolate com
recheio” é reservada ao produto que
atenda a definigao correspondente.

N&o € exigida a declaragéo da
natureza do recheio na denominagéo.

Podem ser utilizadas as
denominagoes “chocolates sortidos”,
“chocolates com recheio sortidos” ou
similares. Pode ser apresentada uma

Unica lista de ingredientes para o
conjunto dos produtos.

O produto deve utilizar denominacao
que indique tratar-se de cacau magro
ou fortemente desengordurado. O teor
de manteiga de cacau deve constar da
rotulagem nos casos especificados
pela Diretiva.

Nao estabelecido especificamente na
Diretiva 2000/36/CE. Aplicam-se as
regras horizontais pertinentes aos
alimentos nao destinados diretamente
ao consumidor.
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4. Demandas e questionamentos recebidos

Desde a publicagcdo da Lei, a Anvisa recebeu demandas de associagoes,
empresas, consultorias e outros interessados por meio da Central de Atendimento
e de processos SEI.

4.1 Central de Atendimento

O levantamento realizado na base da Central de Atendimento identificou
duvidas diretamente relacionadas a interpretagao e a regulamentagao da Lei n°
15.404/2026. Essas manifestagcdes abordaram, principalmente, a data de entrada
em vigor da Lei, a necessidade e o cronograma de sua regulamentacao, a forma de
implementacao da declaragcdo do percentual de cacau e o enquadramento dos
produtos diante das novas definigdes legais.

Também foi questionada a inconsisténcia na definicdo de chocolate doce.
Embora o inciso XlIl do art. 2° estabelega o minimo de 25% de soélidos totais de
cacau, o mesmo dispositivo exige, cumulativamente, pelo menos 18% de manteiga
de cacau e 12% de sélidos de cacau isentos de gordura, cuja soma alcanca 30%,
percentual superior ao minimo geral estabelecido.

Nas respostas, a GGALI informou que a Lei ainda ndo se encontrava emvigor,
gue as medidas necessarias a sua implementagao estavam sendo avaliadas e que
as duvidas especificas seriam tratadas no processo regulatdério instaurado. Quando
pertinente, também foi esclarecido que as questdes apontadas ja haviam sido
mapeadas pela area técnica e permaneciam em analise.

A inconsisténcia relativa ao chocolate doce foi posteriormente incorporada
a consulta formulada a Procuradoria Federal junto a Anvisa, conforme descrito no
item 5.

4.2 Demandas formalizadas por meio do SEI

A primeira demanda formal recebida foi apresentada pela AIPC, por meio do
Oficio n®042/2026, juntado ao processo SEI n® 25351.920807/2026-59. A entidade
solicitou a regulamentacao do paragrafo unico do art. 2° da Lei, especialmente a
definicao de limites técnicos para cascas, peliculas e demais subprodutos da
améndoa.

A AIPC apresentou informacgdes sobre o processo de beneficiamento e
descascamento das améndoas, as limitacoes técnicas para remocao integral das
cascas e as referéncias internacionais aplicaveis. A entidade argumentou que a
auséncia de limites poderia resultar em interpretacdes divergentes ou na adogao
de tolerancia zero, o que seria incompativel com a realidade tecnoldgica do
processamento.
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Por meio do Oficio n°® 28/2026/SEI/COPAR/GGALI/DIRE2/ANVISA, a GGALI
reconheceu a necessidade de regulamentacdo complementar, informou que o
tema estava em avaliacao e esclareceu que os subsidios encaminhados seriam
considerados na instrugao. Também informou que a analise nao se limitaria ao
paragrafo Unico do art. 2°, pois seria necessario avaliar outros ajustes e requisitos
complementares para a adequada implementacéo da Lei.

Posteriormente, a ABICAB solicitou a instauragédo e a conducao célere do
processo regulatério por meio do processo SEI n® 25351.922136/2026-61.

A entidade solicitou a definicao de limites e métodos para cascas, peliculas
e demais subprodutos, a concessao de prazo de 24 meses para adequacéao, a
autorizacao para comercializacdo dos produtos fabricados durante esse periodo
até o final de seus prazos de validade e a regulamentagao individualizada do
paragrafo unico do art. 2° e do art. 3°.

Por meio do Oficio n°® 33/2026/SEI/COPAR/GGALI/DIRE2/ANVISA, a GGALI
informou que o processo regulatério ja havia sido instaurado e que os pleitos seriam
considerados na instrugdo. Quanto ao prazo adicional, esclareceu que a questao
deveria ser examinada a luz da hierarquia normativa e dos limites da competéncia
regulamentar da Anvisa, pois a Lei ja estabeleceu vacatio legis e nao autorizou
expressamente a concessédo de prazo adicional.

Emrelacao a proposta de regulamentacao individualizada, a GGALI registrou
que, preliminarmente, o tratamento isolado de dispositivos especificos ndo parecia
ser a estratégia mais consistente. Os temas possuem interfaces entre definigoes,
composicao, rotulagem, métodos de verificacdo e compatibilizagdo com o marco
sanitario vigente, de modo que a fragmentacdo poderia gerar sobreposi¢cdes ou
lacunas.

Outra manifestacao foi apresentada pela AMG Foods, pela Legali Assessoria
e pela Meta Regulatéria por meio do processo SEI n® 25351.924029/2026-77. As
consultorias formularam questionamentos sobre:

e forma e escopo da regulamentacdo complementar;

e manutencdo de denominag¢des consagradas, como “amargo”, “meio
amargo” e “intenso”;

e aplicacao do limite de outras gorduras vegetais;

¢ ingredientes considerados no calculo dos sélidos totais de leite;

e alcance da expressdo “cobertura de chocolate” na definicdo de
bombom;

e declaracao do percentual de cacau em chocolate branco, produtos
sortidos, bombons, chocolates recheados e produtos importados;

e area minima destinada a declaracgao;

e metodologia de calculo do percentual de cacau;
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e aplicacao dos requisitos aos produtos destinados ao uso industrial e aos
servicos de alimentacgao;

e vigéncia e escoamento de estoques; e

e possivel harmonizacao do prazo de adequagao com outros processos
regulatérios sobre rotulagem.

Por meio do Oficio n® 35/2026/SEI/COPAR/GGALI/DIRE2/ANVISA, a GGALI
informou que os questionamentos seriam incorporados ao processo regulatorio e
apresentou entendimentos preliminares sobre os principais temas.

Entre esses entendimentos, foi esclarecido que:

e a regulamentacao poderia envolver uma nova RDC complementar e
alteracdes ou revogacoes na RDC n© 723/2022;

e a declaragao obrigatéria do percentual de cacau, sua localizagdo no
painel principal e a area minima de 15% da &area frontal decorrem
diretamente da Lei, ndo podendo a regulamentacéo infralegal afastar ou
flexibilizar esses comandos;

e 0s critérios de calculo, expressao, arredondamento e comprovacao do
percentual ainda seriam definidos;

e 0 tema dos estoques e do prazo adicional deveria ser examinado no
processo regulatério e poderia demandar consulta juridica; e

¢ nao seria adequado condicionar aimplementagao da Lei a conclusao de
outros processos regulatorios sobre rotulagem.

As orientagdes tiveram carater preliminar e informativo, ndo substituindo a
regulamentacdo que venha a ser editada nem antecipando decisédo definitiva da
Anvisa.

4.3 Obtencao de subsidios do setor produtivo

A analise técnica preliminar permitiu identificar informagbdes que nao
estavam disponiveis nas bases da Anvisa e que seriam necessarias para avaliar as
alternativas de regulamentacao e seus possiveis impactos.

A GGALI encaminhou o Oficio n® 30/2026/SEI/COPAR/GGALI/DIRE2/ANVISA
a ABIA e o Oficio n® 31/2026/SEI/COPAR/GGALI/DIRE2/ANVISA a ABICAB.

Foram solicitadas informacdes sobre:

e tipos, origem, processos de modificagao, funcdes e quantidades das
gorduras vegetais utilizadas;

e ingredientes lacteos empregados em chocolate ao leite e chocolate
branco;

e critérios de calculo, controle e comprovagao dos sélidos totais de leite;
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e limites adotados para cascas, peliculas e outros subprodutos da
améndoa;

e métodos de analise e procedimentos de verificacao; e

e possiveis impactos técnicos, produtivos, econdmicos e comerciais da
regulamentacéao.

Em 23 de junho de 2026, também foi realizada reunido virtual entre a GGALI
e a ABICAB no ambito do Parlatério da Anvisa. Na ocasido, foram discutidas as
duvidas interpretativas identificadas pelo setor, os possiveis impactos sobre
formulacbes e embalagens e a situagcao dos produtos ja comercializados e dos
produtos em desenvolvimento.

A GGALI apresentou os resultados iniciais da comparagcao entre a Lei n®
15.404/2026,a RDC n®723/2022 e os documentos do Codex Alimentarius. Também
informou que avaliava a edicdo de nova RDC complementar, acompanhada dos
ajustes necessarios na RDC n° 723/2022, e solicitou exemplos e informagdes
adicionais sobre os temas ja identificados.

A ABICAB ressaltou preocupagao com o prazo disponivel para reformulagcao
de produtos e revisdo de embalagens. Apds a reuniao, encaminhou manifestacao
especifica sobre o prazo de adequacao, posteriormente considerada na consulta
juridica descrita no item 5.

4.3.1 Subsidios da ABICAB

Em resposta ao Oficio n® 31/2026, a ABICAB enviou informagdes técnicas
sobre gorduras vegetais, solidos totais de leite e limites para cascas, peliculas e
demais subprodutos da améndoa.

Quanto as gorduras vegetais, a entidade descreveu as fontes e os processos
de modificacao utilizados, suas fungdes tecnoldégicas, as faixas de uso, os critérios
de controle e os possiveis impactos da limitacao estabelecida pela Lei. A
manifestacao destacou fungdes relacionadas a estabilidade térmica, ao ponto de
fusdo, a viscosidade, a cristalizagdo, as caracteristicas sensoriais e a vida de
prateleira.

Em relacao aos sdlidos totais de leite, foram apresentados os ingredientes
lacteos utilizados, os critérios de calculo e os possiveis impactos de uma definicao
que nao contemple determinados derivados do leite.

No tocante as cascas, peliculas e demais subprodutos, foram apresentadas
informagdes consolidadas em articulagdo com a AIPC. Foram descritos os limites
adotados pelo segmento processador, as referéncias do Codex Alimentarius, 0s
métodos de analise e as limitagbes técnicas do processo de separagido entre
cascas € nibs.
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A ABICAB também apresentou propostas sobre:

e 0 Ambito de aplicacao da Lei;

a forma de calculo e declaracao dos sdlidos totais de cacau;

a contabilizagcado dos nibs e da manteiga de cacau naturalmente presente
nos ingredientes;

o limite de outras gorduras vegetais;

o conceito de solidos totais de leite;
e 0 uso de matérias corantes em chocolate branco;

as denominacdes consagradas;

as embalagens multiplas ou sortidas;

os produtos destinados ao uso industrial; e

0 prazo de adequacao e escoamento dos estoques.

4.3.2 Subsidios da ABIA

Por meio do Oficio ABIA/DETEC/E-076/26, a ABIA apresentou informacgdes
sobre gorduras vegetais e sélidos totais de leite. Foi esclarecido que a contribuicao
se restringia as empresas associadas exclusivamente a ABIA, com o objetivo de
evitar duplicidade com os dados das empresas que também integram a ABICAB.
Assim, as manifestagoes das duas associagdes possuem carater complementar e
refletem universos distintos de empresas consultadas.

Quanto as gorduras vegetais, a ABIA informou as principais fontes utilizadas,
os processos de modificagao, as funcgdes tecnoldgicas, os mecanismos de controle
e 0s possiveis impactos da limitagdo de seu uso. Entre esses impactos, foram
citadas as reformulagdes, as alteragdes sensoriais, a redugdo do desempenho
tecnolégico, a menor disponibilidade de matérias-primas e o aumento de custos.

Em relacao aos sélidos totais de leite, a entidade apresentou exemplos de
ingredientes utilizados, os critérios de calculo com base na formulagdo e nas
especificagdes das matérias-primas, os pardmetros de controle e os possiveis
impactos sobre formulagdes, processos produtivos, custos e produtos destinados
a consumidores com restricbes ao consumo de leite.

4.3.3 Subsidios da AIPC

A AIPC complementou e detalhou, por meio do Oficio n°® 069/2026, as
informagdes do segmento processador que também subsidiaram a manifestagcao
da ABICAB.

A entidade informou que as indUstrias processadoras usam como referéncia
os limites estabelecidos pelo Codex Alimentarius para a presenca residual de
cascas na massa ou liquor de cacau. Indicou que o controle ocorre principalmente
durante o processamento das améndoas e que a massa ou liquor seria o0 ponto
mais apropriado para verificagdo da conformidade.
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A AIPC também informou a utilizagao do método AOAC 970.23 — Stone Cell
Count, sem prejuizo de controles internos de processo, e destacou as limitagdes
dos métodos analiticos disponiveis. Sustentou que a remocéao integral das cascas
nao seria tecnicamente alcangavel e que limites inferiores aos adotados
internacionalmente poderiam reduzir o rendimento industrial, aumentar perdas e
custos e criar dificuldades para o comércio de derivados de cacau.

A Tabela 3 consolida as contribuicdes e propostas encaminhadas pelas
associagoes, organizadas por tema, com identificagao das entidades responsaveis
e a sintese dos fundamentos técnicos, regulatérios e operacionais. Contribuigcdes
semelhantes foram agrupadas, preservando-se a identificacdo de todas as
entidades que as apresentaram.

Essas informacdes refletem as manifestagcdes das respectivas associagdes
e nao representam entendimentos ou decisbes da Anvisa. Sua adequacao sera
avaliada considerando o texto da Lei n® 15.404/2026, as referéncias técnicas
aplicaveis, a viabilidade de implementagéao e fiscalizagédo, os impactos para os
diferentes agentes e os limites da competéncia regulamentar da Agéncia.

59



.= ANVISA

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

=
.

Tabela 3. Resumo das contribui¢cdes apresentadas pelas associacdes do setor produtivo.

Topico da contribuicao Associacgoes Contribuicao e fundamentacao apresentada

Contribuicao: edi¢éo prioritaria de Nota Técnica ou ato equivalente, com orientagéo
consolidada sobre os pontos que demandam interpretagao, sem prejuizo da regulamentagéao
posterior. A entidade também solicitou publicagédo do ato normativo em prazo compativel com a

. . . . entrada em vigor da Lei e participagdo técnica do setor nas etapas do processo.
Estratégia de orientagao e g P pag P P

~ ABICAB
regulamentacao

Fundamentacao: proximidade da vigéncia, complexidade das adequagdes de portfolios,
formulagodes e rotulos, necessidade de planejamento das inovagdes de 2027 e risco de
interpretagdes divergentes pelas autoridades sanitarias. Segundo a entidade, uma orientagao
antecipada aumentaria a previsibilidade e a uniformidade de aplicacéo.

Contribuicao: interpretacao de que a Lei alcanca apenas os produtos expressamente definidos
nos incisos | a Xlll do art. 2°, ndo admitindo extensao a outras categorias. Quando um produto
definido na Lei for empregado como ingrediente de outro alimento, o ingrediente deveria atender
A . . n . aos requisitos legais aplicaveis a sua categoria, sem que o alimento composto passe, por esse
Ambito de aplicagéo da Lei ABICAB requisitos ‘egals ap : g a POSto passe, p
motivo, a integrar o escopo da Lei.
Fundamentacao: carater especifico e, segundo a entidade, taxativo das categorias legais;
permanéncia dos demais alimentos sob seus regulamentos técnicos préprios.

Contribuicao: aplicagcao da declaragao obrigatéria aos produtos definidos nos incisos IV a XlIl do
art. 2° quando comercializados como tais. Na interpretacéo da entidade, a presenga de um
desses derivados como ingrediente de alimento pertencente a outra categoria nao tornaria o
Produtos sujeitos a declaragao ABICAB alimento composto sujeito a declaragao prevista no art. 3°.
do percentual de cacau
Fundamentacgao: remissao expressa do caput do art. 3° aos incisos IV a Xlll e interpretagao
restritiva do &mbito de aplicagao da Lei. O derivado empregado como ingrediente continuaria

sujeito aos requisitos de identidade e composigao aplicaveis a sua propria categoria.
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Calculo dos percentuais em
chocolates com ingredientes
caracteristicos

Contabilizagao dos nibs de
cacau

Contabilizacao da manteiga de
cacau

Expressao e arredondamento
do percentual de cacau

ABICAB

ABICAB

ABICAB

ABICAB

Contribuicao: calculo dos percentuais minimos de cacau exclusivamente sobre a fragao de
chocolate, apos a dedugéao do peso de outros ingredientes adicionados, como frutas, sementes
oleaginosas, pastas de sementes, especiarias e ingredientes de gianduia.

Fundamentacgao: critérios previstos no CXS 87-1981 do Codex Alimentarius e na Diretiva
2000/36/CE, que determinam, para categorias especificas, a dedugao de outros ingredientes
autorizados antes do calculo dos teores minimos e da declaragédo do conteudo de cacau.

Contribuicao: contabilizagado dos nibs usados na formulagdo como sélidos totais de cacau.

Fundamentacgao: os nibs sdo cotilédones limpos obtidos da améndoa fermentada, seca, limpa,
torrada e descascada e, na interpretacao da entidade, estao abarcados na definicao de sélidos
totais de cacau do inciso V do art. 2° da Lei, por conterem manteiga de cacau e sélidos secos
desengordurados provenientes da transformagédo da améndoa.

Contribuicao: para os minimos de manteiga de cacau do chocolate e do chocolate doce,
considerar a soma da manteiga adicionada diretamente com a fracao naturalmente presente na
massa, no cacau em po e nos nibs utilizados.

Fundamentacao: massa e cacau em po ja contém fragao lipidica relevante; os métodos
analiticos diferenciariam a manteiga de cacau de outras gorduras vegetais, mas néo a parcela
adicionada daquela naturalmente presente nos derivados. A entidade também invocou o CXS
87-1981 e a Diretiva 2000/36/CE.

Contribuicao: declaragdo do percentual em ndmeros inteiros, mediante arredondamento
matematico: manutencao do inteiro quando a primeira casa decimal for menor que 5 e
arredondamento para o inteiro imediatamente superior quando for igual ou maior que 5. O
produto deveria atender ao teor minimo legal antes do arredondamento.

Fundamentacao: uniformidade de apresentagao e aproximagao com os critérios da IN n°
75/2020 para rotulagem nutricional, sem modificar o enquadramento.
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Gorduras vegetais — fontes e ABIA & ABICAB
processos
Gt.erura's vegetals—.llsta de ABICAB
ingredientes autorizados
Gorduras Vfagetals—fungoese ABIA e ABICAB
faixas de uso

Contribuicao: a ABIA relatou uso principalmente de gorduras de palma, palmiste e algodao,
isoladas ou combinadas, submetidas a fracionamento, hidrogenacéao, interesterificagéo e refino.
A ABICAB descreveu alternativas oriundas principalmente de palma, palmiste, karité, girassol,
soja e coco, em misturas ou fonte unica e submetidas a refino, fracionamento, interesterificagao
ou hidrogenacéo total.

Fundamentacgao: escolha das gorduras segundo o perfil de cristalizacdo, ponto de fuséo,
compatibilidade com a manteiga de cacau, comportamento sensorial, aplicagido e condi¢des
climaticas. A ABICAB também indicou fontes reconhecidas internacionalmente, mas nao
listadas naIN n®87/2021, comoillipe, sal, kokum e manga.

Contribuicao: manutencgao, para chocolates e derivados, das gorduras vegetais ja autorizadas
pelaIN n®87/2021, com utilizagao dos procedimentos existentes para solicitar a inclusao de
novas fontes, em lugar de uma lista positiva.

Fundamentacao: nem todas as gorduras permitidas em alimentos seriam tecnologicamente
adequadas a chocolates, mas uma lista especifica poderia tornar mais lenta a incorporagao de
inovagoes sem agregar beneficio de seguranca.

Contribuicao: uso para aumentar a resisténcia térmica, ajustar o ponto de fusdo e o
derretimento, controlar viscosidade e cristalizagdo, facilitar mistura, moldagem, cobertura,
desmolde e temperagem, conferir brilho, textura, crocancia e snap e reduzir fat bloom. A ABIA
informou percentuais em torno de 30% a 40% nas respostas recebidas. A ABICAB indicou que,
entre os produtos que se enquadrariam como chocolate no inciso Vll, a faixa mais frequente
seria de 5% a 15%; relatou auséncia ou baixos niveis em algumas formulagdes e até 35% em
coberturas para sorvetes.

Fundamentacao: as faixas variam conforme produto, finalidade, processo, estabilidade térmica
e perfil sensorial. As informacgodes refletem universos distintos de empresas e devem ser
interpretadas a luz da categoria e da base de calculo consideradas por cada respondente.
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Gorduras vegetais —~controle € ABIA e ABICAB
comprovagao
Gorduras vege'fal.s— impactos ABIA e ABICAB
do limite
. 0
Alcance do limite de 5/o.de ABICAB
outras gorduras vegetais

Contribuicao: controle por homologagéao de fornecedores, especificagdes, fluxogramas,
composicao, curva de solidos, ponto de fusao, aditivos e laudos. A ABICAB acrescentou calculo
tedrico da formulagéo, determinagéo da gordura total por Soxhlet — AOAC 963.15 — e analises
de acidos graxos, triglicerideos, curva de sélidos e ponto de fuséao.

Fundamentacéao: a combinacéo de formulagdo e documentacao das matérias-primas permite
conhecer o tipo e a quantidade adicionada. A entidade ressalvou que o Soxhlet determina
gordura total, mas nao diferencia os tipos presentes.

Contribuicao: considerar, na regulamentacgéao, possiveis impactos sobre formulagoes,
caracteristicas sensoriais, desempenho tecnolégico, processos, controles, validade, rétulos,
portfélio, disponibilidade de matérias-primas e custos. A ABICAB também mencionou exposigcao
as oscilacdes de oferta e preco dos derivados de cacau, necessidade de método de fiscalizagao
e possivel redugdo da inovagao e do acesso.

Fundamentacao: as gorduras sdo utilizadas para estabilidade térmica, processamento, vida de
prateleira e diversificagdo do abastecimento. Sua limitagdo poderia aumentar a dependéncia de
manteiga de cacau e exigir reformulacodes e revalidacoes.

Contribuicao: aplicacao do limite de 5% exclusivamente ao produto “chocolate” do inciso VIII.
Para chocolate ao leite, chocolate branco, produtos do inciso Xl, bombom de chocolate ou
chocolate recheado e chocolate doce, a entidade prop6s admitir gorduras previstas na IN n®
87/2021 sem limite maximo decorrente da Lei, preservados os requisitos minimos aplicaveis a
cada categoria.

Fundamentacao: o limite foi inserido expressamente apenas na definigao legal de chocolate do
inciso VIII, ndo tendo sido reproduzido nos demais incisos.

63




= ANVISA

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

=
.

Sélidos totais de leite —
ingredientes abrangidos

Sélidos totais de leite — faixas,
calculo e comprovacgao

Solidos totais de leite —
especificacoes e controle

ABIA e ABICAB

ABIA e ABICAB

ABIA e ABICAB

Contribuicao: a ABIA relatou uso de compostos lacteos, leite em p6 integral, desnatado e sem
lactose, creme de leite em po, soro de leite, caseinatos e gordura anidra de leite. A ABICAB
acrescentou leite semidesnatado, permeados de leite e soro, lactose, leitelho, concentrados
proteicos, creme e gordura de manteiga desidratada e prop0s que o conceito abranja todos os
ingredientes comprovadamente originarios do leite.

Fundamentacgao: os derivados lacteos desempenham fungdes complementares de textura,
cremosidade, reologia, cristalizagéo, estabilidade e sabor. A ABICAB sustenta que restringir o
conceito a ingredientes que mantenham as proporgdes naturais do leite excluiria fragdes lacteas
legitimas e reduziria a flexibilidade tecnolégica.

Contribuicao: a ABIA apresentou exemplos com proporgdes variaveis por ingrediente e
empresa, incluindo faixas de 5% a 20%, leite em p6 sem lactose a 22% e limites especificos de
até 15%, 10% ou 5% para determinados ingredientes. A ABICAB informou uso total de
ingredientes lacteos entre 4% e 30%. Ambas indicaram calculo tedrico com base na formulagao
e nas especificacdes das matérias-primas. A ABICAB prop6s a soma das contribuigdes de todos
os ingredientes lacteos e mencionou balango de massa, certificados de analise e, quando
pertinente, analises complementares do produto acabado.

Fundamentacao: nao haveria método analitico especifico capaz de determinar diretamente os
solidos totais de leite no chocolate. A comprovacao dependeria da composicdo conhecida e
documentada de cada ingrediente e dos registros de fabricacao.

Contribuicao: utilizacao de especificagdes e laudos contendo, conforme o ingrediente,
umidade, proteina, gordura, lactose, cinzas ou minerais, sélidos totais, pH, acidez e padrbes
microbioldgicos, além de homologagéo e monitoramento dos fornecedores.

Fundamentacao: diversos ingredientes possuem regulamentos técnicos de identidade e
qualidade do MAPA, utilizados como referéncia para a qualificagcdo das matérias-primas. As
especificagdes internas podem reproduzir ou ser mais restritivas que os parametros oficiais.
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Sélidos totais de leite —
impactos regulatodrios

Cascas, peliculas e
subprodutos — limites técnicos

Cascas, peliculas e
subprodutos — métodos e
verificagao

ABIA e ABICAB

ABICAB e AIPC

ABICAB e AIPC

Contribuicao: considerar os efeitos do conceito sobre formulagdes, custos, caracteristicas
sensoriais e processos. A ABIA indicou que a exigéncia de leite no chocolate branco inviabilizaria
formulagdes atuais sem leite para grupos especificos. A ABICAB apontou que a exclusao de soro,
permeados, lactose, concentrados proteicos e gordura lactea poderia exigir substituicdo por
mais leite em po, alterar reagdes de Maillard, cor, sabor, viscosidade, cristalizagéo e fat bloom e
demandar ajustes em emulsificantes, manteiga de cacau, refino e outros processos.

Fundamentacgao: os ingredientes lacteos apresentam composicoes e fungdes tecnoldgicas
distintas; a exigéncia de 14% modifica o balango entre sélidos e gordura e pode repercutir na
processabilidade e no perfil do produto.

Contribuicao: adocgéo, para massa, pasta ou liquor de cacau, dos limites do CXS 141-1983 do
Codex Alimentarius: maximo de 5,0% m/m de casca e germe, calculado sobre matéria seca livre
de gordura, ou 1,75% em base livre de alcalis. As entidades indicaram que esses parametros
integram as especificagdes das processadoras para nibs, massa, torta e cacau em po e
propuseram que a conformidade seja verificada na massa ou liquor.

Fundamentacao: o controle ocorre na etapa de descascamento e nao ha adigdo intencional de
cascas; a massa € a matéria-prima em que o Codex estabelece o parAmetro e o ponto
tecnicamente adequado para sua verificacao. A AIPC informou que sua manifestacéao
complementa a da ABICAB sob a perspectiva das processadoras.

Contribuicao: uso da metodologia AOAC 970.23, indicada no CXS 234-1999, para a presencga
residual de cascas em massa ou liquor, sem impedir novos métodos tecnhicamente validados
gue demonstrem equivaléncia e confiabilidade. Manutengéo dos controles internos de processo
como instrumentos operacionais, concentrando a avaliagdo regulatdria no ingrediente acabado.

Fundamentacgao: os métodos sdo antigos e apresentam variabilidade e incerteza de medicao; a
regulamentacéao deveria permitir evolugéo analitica. Os fabricantes de chocolate normalmente
nao verificam esse parametro na massa adquirida, pois o controle é realizado pela processadora.
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Cascas, peliculas e
subprodutos — impactos dos ABICAB e AIPC
limites

Chocolate branco — matérias
corantes

ABICAB

Denominacgodes consagradas e

. . . ABICAB
ingredientes caracteristicos

Contribuicao: definicdo de limites compativeis com o Codex e com as limitacdes do
descascamento industrial, afastando uma interpretagéo de tolerancia zero.

Fundamentacao: a separacdo depende de diferengas aerodindmicas entre cascas e nibs e nao
permite remogao integral. O aumento da sucgao para retirar mais casca também arrasta nibs,
reduz rendimento e aumenta perdas, desperdicio e custos. Limites diferentes dos internacionais
poderiam gerar inseguranca, assimetrias de fiscalizagao, custos de conformidade e barreiras
técnicas ao comércio.

Contribuigao: interpretar a vedacao legal como aplicavel aos aditivos com fungao de corante,
sem alcancar ingredientes caracteristicos de sabor que também confiram cor, como frutas
vermelhas, pistache, laranja e cookies.

Fundamentacao: distincao entre funcao tecnoldgica de corante, disciplinada na IN n®211/2023,
e efeito de cor decorrente de ingrediente alimenticio. A entidade invocou o CXS 87-1981, que
admite ingredientes caracteristicos de sabor.

Contribuicao: permitir termos consagrados complementares, como “amargo”, “meio amargo”,
“intenso” e “dark”, e a indicacao de ingredientes que caracterizem o sabor, como “chocolate ao
leite com avelds” ou “chocolate branco com frutas vermelhas”.

Fundamentacao: art. 10 da RDC n®727/2022 e itens 2.1.1, 5.1.1 e 5.1.5 do CXS 87-1981, que
reconheceriam denominagoes tradicionais e a inclusdo do ingrediente ou sabor caracteristico na
denominacgéo.
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Embalagens multiplas ou
sortidas

Produtos destinados
exclusivamente ao uso
industrial

Prazo de adequacao e
escoamento de estoques

ABICAB

ABICAB

ABICAB

Contribuicao: para conjuntos formados apenas por derivados de cacau com percentuais
distintos, declaragéo por faixa — “Contém entre X% e Y% de cacau” — ou indicagao
individualizada no painel traseiro. Para conjuntos que reinam chocolates ou derivados e
alimentos de outra natureza, a entidade propds nao declarar percentual no rétulo do conjunto.
Informou que ainda realizava levantamento de cenarios e impactos.

Fundamentacao: dificuldade de representar composicoes heterogéneas por um Unico
percentual; necessidade de informacao clara e de evitar erro quanto a natureza e a composicao
do conjunto, com referéncia aos arts. 69, lll, e 37, § 1°, do Cédigo de Defesa do Consumidor.

Contribuicao: excecao a apresentacao do percentual de cacau no painel principal de produtos
destinados exclusivamente ao uso industrial, com possibilidade de informar o dado em ficha
técnica ou documento equivalente acordado entre as partes.

Fundamentacao: finalidade da declaragao voltada ao consumidor final, limitacdes de tamanho
das etiquetas e embalagens industriais e precedentes nacionais que admitem transmisséao
documental de determinadas informacdes entre empresas. A entidade também citou o CXS 346-
2021 sobre alimentos nao destinados ao varejo e os principios de finalidade, proporcionalidade e
razoabilidade.

Contribuicao: prazo de adequacao de 24 meses contado da entrada em vigor da Lei e
autorizacao para comercializar, até o final do prazo de validade, os produtos regularmente
fabricados antes do término desse periodo.

Fundamentacao: necessidade de avaliar portfélios, reformular e testar produtos, validar
processos, revisar especificagcdes e controles, desenvolver artes, adquirir embalagens, distribuir
materiais entre fabricas e escoar estoques. A entidade invocou segurancga juridica, confianca
legitima, proporcionalidade, prevencao de desperdicios e a natureza predominantemente
informacional das novas obrigacdes.
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5. Consultajuridica

A partir das analises e manifestacdes descritas, foram mapeadas questdes
que envolvem os limites da competéncia regulamentar da Anvisa e que poderiam
afetar a estratégia de implementacao do novo marco legal.

Essas questdes foram sistematizadas pela GGALI no &mbito da Nota Técnica
n® 55/2026/SEI/COPAR/GGALI/DIRE2/ANVISA e encaminhadas para analise da
Procuradoria Federal junto a Anvisa.

A consulta abrangeu trés pontos principais:

e ainconsisténciainterna na definicdo de chocolate doce, cujos requisitos
minimos especificos somam percentual superior ao teor minimo geral
estabelecido;

¢ apossibilidade juridica de a Anvisa prever prazo adicional de adequagao
e escoamento de produtos e embalagens; e

e as consequéncias de eventual auséncia de regulamentacao
complementar na data de entrada emvigor da Lei, especialmente quanto
a aplicabilidade e a exigibilidade de seus dispositivos.

A manifestagdo juridica sera considerada na definicdo da estratégia
regulatdria e na elaboracao das medidas complementares.
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6. Pontos para discussao no dialogo setorial

As analises do cenario regulatdrio nacional, das referéncias internacionais e
dos subsidios recebidos evidenciaram questbes que devem ser aprofundadas para
delimitar o conteudo e o alcance da regulamentacgao da Lei n® 15.404/2026.

Parte dessas questdes decorre diretamente de comandos legais que exigem
regulamentacdo ou definicdo de critérios para sua aplicagao uniforme. Outras
foram apresentadas pelas associagdes do setor produtivo ou identificadas a partir
da comparacéao entre a Lei, a RDC n°® 723/2022 e as referéncias internacionais.

A anélise internacional revelou, ainda, requisitos de identidade, composigcao
e rotulagem ndo contemplados pela Lei ou pela regulamentacio nacional vigente.
Nesse sentido, devera ser discutido se a intervengao ficara restrita as medidas
indispensaveis a implementacao da Lei e a compatibilizacao da RDC n° 723/2022
ou se também contemplara aperfeicoamentos adicionais nos padroes aplicaveis
aos produtos derivados de cacau e chocolates.

A luz dessas consideragdes, pretende-se discutir os seguintes temas no
dialogo setorial. As contribuicbes apresentadas poderao abordar a pertinéncia dos
assuntos, possiveis alternativas, evidéncias disponiveis e impactos. Alguns temas
poderao ser tratados em conjunto consideragio sua relacéo.

Pontos com indicagao expressa de regulamentacao:

¢ limites para cascas, peliculas e outros subprodutos da améndoa:
definicao dos limites exigidos pelo paragrafo unico do art. 2° da Lei, dos
produtos e das etapas do processo em que serdo aplicados e dos
critérios de comprovacgao. Deverdo ser consideradas a correspondéncia
entre os termos utilizados na Lei e nas referéncias internacionais, as
limitacdes dos métodos disponiveis e as condigbes do processamento
nacional;

e outras gorduras vegetais adicionadas ao chocolate: identificacdo das
gorduras autorizadas e dos processos de modificacdo admitidos, bem
como definicdo da base de calculo, do alcance e dos critérios de
comprovacao do limite de 5%. Também devera ser avaliado o tratamento
das gorduras presentes nos demais ingredientes e a necessidade de
assegurar que seu uso nao reduza os teores minimos dos componentes
de cacau exigidos pela Lei;

e calculo e comprovacao dos sdlidos totais de cacau: definicdo dos
componentes e ingredientes contabilizaveis como manteiga de cacau e
solidos secos desengordurados, da base do calculo e do tratamento das
matérias-primas compostas, das variagdes de composicao, das perdas
de processo e dos demais ingredientes adicionados; e
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e declaragcao do percentual de cacau: estabelecimento dos critérios

para calculo e expressao do percentual, incluindo a possibilidade de
adocao de percentual minimo garantido, o nimero de casas decimais, o
arredondamento e a documentacdo comprobatéria. Também deverao
ser examinadas as condi¢des de aplicacao da declaragcao as diferentes
categorias e formas de apresentacao, sem modificar a area minima e os
demais elementos definidos pela Lei para o painel principal.

Questodes apresentadas pelas associacoes do setor produtivo:

e ambito de aplicacdo da Lei: avaliacao do tratamento dos produtos

definidos no art. 2° quando comercializados como tais ou empregados
como ingredientes de outros alimentos, inclusive quanto a incidéncia da
DQl;

calculo dos requisitos em produtos contendo outros ingredientes:
avaliagao da proposta de calcular os percentuais minimos sobre afragao
de chocolate, apds a dedugao de frutas, oleaginosas, pastas,
especiarias e outros ingredientes; nesse contexto, também devera ser
examinada a contabilizacdo dos nibs e da manteiga de cacau presente
na massa e no cacau em po;

sélidos totais de leite e seus derivados: definicao dos ingredientes
lacteos contabilizaveis, dos critérios de calculo e comprovagao e do
tratamento de ingredientes que nédo preservem as proporgcdes naturais
do leite;

duvidas sobre determinadas categorias: avaliacdo do alcance da
vedacao de matérias corantes no chocolate branco, da inconsisténcia
matematica identificada na definicAo de chocolate doce e das
diferencas entre bombom de chocolate e chocolate recheado. A questéo
relativa ao chocolate doce dependera da orientagdao da Procuradoria
Federal junto a Anvisa;

denominacgodes e ingredientes caracteristicos: avaliagdo do uso de
expressdes consagradas, como “amargo”, “meio amargo”, “intenso” e
“dark”, e da inclusdo de ingredientes ou sabores caracteristicos na
denominagao de venda, desde que nao comprometam a correta
identificagcao do produto;

embalagens miiltiplas, produtos sortidos e produtos destinados ao
uso industrial: definicdo da forma de apresentacdo do percentual de
cacau quando uma mesma embalagem reunir produtos sortidos e
avaliacao do tratamento para produtos destinados exclusivamente ao
processamento industrial, observados os comandos da Lei; e
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e adequacao e escoamento de estoques: avaliacdo do tratamento dos

produtos fabricados, rotulados ou regularizados antes da entrada em
vigor do novo marco legal, incluindo a possibilidade de prazo adicional
de adequacéo e de escoamento de estoques, considerando o resultado
da analise juridica.

Outros pontos identificados nas analises nacional e internacional:

e alcance da intervencao e arquitetura normativa: definicdo sobre a

edicdo de RDC especifica e as alteragbes necessarias na RDC n°
723/2022, incluindo os produtos que serio retirados de seu escopo, o
tratamento dos bombons nao abrangidos pela Lei e a preservacao das
regras aplicaveis as demais categorias;

categorias, subcategorias e definicoes técnicas: avaliacao da
pertinéncia de disciplinar categorias reconhecidas internacionalmente,
como torta de cacau, diferentes tipos de cacau em pd, chocolate de
cobertura, chocolate ao leite familiar, chocolate gianduia e chocolates
em granulos ou flocos. Também devera ser examinado o agrupamento,
em uma mesma definicdo legal, de achocolatado, chocolate fantasia,
chocolate composto e coberturas sabor chocolate, além de possiveis
esclarecimentos sobre os processos de obtencao dos nibs, da massa e
da manteiga de cacau;

requisitos complementares de composicao: avaliacdo da pertinéncia
de estabelecer requisitos para a adicdo de outros alimentos aos
chocolates, limites para farinhas, féculas, amidos e determinadas
gorduras animais e critérios adicionais paracomponentes de cacau, leite
e gordura. A adocao dessas medidas dependera da demonstracao de
sua necessidade e compatibilidade com a Lei;

denominacg¢ao de venda: definicdo do tratamento das denominagdes
aplicaveis aos produtos que nao atendam as categorias legais, aos
sortidos, aos produtos recheados e aos alimentos nos quais derivados
de cacau sejam utilizados apenas como ingredientes. Também devera
ser avaliado se as normas gerais existentes sdo suficientes para prevenir
0 uso enganoso de imagens, cores, expressdoes e outros elementos
graficos.

regras complementares de rotulagem: avaliagdo da pertinéncia de
exigir informacgdes sobre a presenca de gorduras vegetais diferentes da
manteiga de cacau, a natureza do recheio, o uso de edulcorantes,
ingredientes ou sabores caracteristicos, o teor de gordura de
determinados tipos de cacau em pod e outras informacgdes previstas nas
referéncias internacionais.
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e comprovacao da conformidade e métodos de analise: avaliagcido de

abordagem combinada baseada em formulacdo, balango de massa,
especificacbes das matérias-primas, certificados, registros de
fabricacao, controles de processo e métodos laboratoriais aplicaveis.
Deverdao ser identificados os métodos adequados para umidade,
manteiga de cacau, solidos de cacau isentos de gordura, componentes
do leite, cascas e germes e outras gorduras vegetais.

interfface com normas sanitarias horizontais: preservagcdo da
aplicacao das regras relativas a aditivos alimentares, coadjuvantes de
tecnologia, BPF, contaminantes, matérias estranhas, padroes
microbioldgicos, residuos de agrotéxicos, novos alimentos e
ingredientes, regularizagdo, rotulagem geral e rotulagem nutricional,
com atualizacdo das remissdes normativas pertinentes.
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