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Introducao

As normas de processamento para uso das marcas DEMETER, Biodindmica® e
marcas relacionadas descrevem a estrutura de processos nos quais 0s produtos
DEMETER estdo sujeitos a manter seu valor e a ser continuamente aprimorados.
Nestas normas, quando a palavra, palavra estilizada, logo ou marca registrada
“DEMETER” aparecer, a Biodindmica® esta implicita. Estas normas sdo o critério para
0 uso da palavra “DEMETER”, Biodinamica® e marcas relacionadas. Elas provém
uma base legal, conectando igualmente todas as partes contratadas para assegurar a
gqualidade e integridade dos produtos DEMETER e BiodinAmicos®.

Cada produto processado DEMETER coberto pela parte relevante das normas de
processamento para uso das marcas DEMETER, Biodindmica® e marcas
relacionadas consiste de matérias primas que foram cultivadas usando o método
biodindmico. A tarefa do processamento de produtos vegetais e animais cultivados
biodinamicamente é manter a inerente alta qualidade DEMETER dessas matérias
primas, e desenvolve-las para serem ainda mais apropriadas as necessidades

humanas.

Na visdo antroposofica da nutricdo, a atencdo é direcionada tanto ao material quanto
as forcas que nele residem. O objetivo de um método de processamento orientado
para a qualidade & manter essas forgas e, onde for possivel, libera-las para torna-las
disponiveis. E sabido hoje, assim como é reconhecida a importancia dos alimentos
integrais para a nutri¢cdo fisiologica, que o alimento é especialmente nutritivo quando
sua qualidade interior é desenvolvida apropriada e harmoniosamente. O

processamento de alimentos DEMETER deve reconhecer esse fato.

As normas de processamento para uso das marcas DEMETER, Biodinamica® e
marcas relacionadas ndo devem somente limitar e excluir. Elas procuram
conscientemente assegurar que definidas qualidades de processamento estejam
incluidas. No final, cada processador deve ser capaz de agir responsavelmente a partir
de seu proéprio conhecimento, baseado nestas Normas. Cada individuo pode ser grato
a atividade biodinamica por uma parte de sua existéncia e sucesso e cada ato local,
mesmo quando ndo percebido, contribui com toda a comunidade. Portanto, todos

deveriam, em todos os momentos agir de tal modo que a confianga do consumidor no
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método biodindmico e nos produtos DEMETER seja confirmada e justificada. Em
longo prazo, a experiéncia do consumidor da qualidade fidedigna de primeira classe
dos produtos DEMETER é a melhor e mais importante propaganda.

As normas de processamento para uso das marcas DEMETER, Biodinamica® e
marcas relacionadas tém que ser desenvolvidas em conjunto com representantes da
indUstria nos respectivos grupos de trabalho e entdo serem ratificadas pelos corpos
executivos responsaveis. Cada contratado tem a possibilidade de, e é requerido a,
tomar parte no posterior desenvolvimento das normas. O grupo de trabalho e os

representantes regionais aceitarao propostas para o aperfeicoamento das Normas.
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Principios de Processamento

Os produtos DEMETER séo cultivados e processados de acordo com as normas de
producdo e processamento para uso das marcas DEMETER, Biodinamica® e marcas
relacionadas, inspecionados e certificados pela autoridade responsavel nos

respectivos paises.

1. Objetivo

Os produtos DEMETER contribuem para a nutricdo, cuidado e vestimenta da
humanidade. Portanto, o ser humano esta no centro e, assim, fornece os parametros,
quaisquer acdes que possam ser tomadas.

O objetivo do processamento dos produtos DEMETER é a manutencgéo e, se possivel,
a melhora dessas qualidades originadas no método biodinamico.

O alimento DEMETER prové a base ndo apenas para a nutricdo corpérea, mas
também para a alma e vida espiritual. Esta visdo mais abrangente dos efeitos do
alimento significa que as necessidades da humanidade também devem ser

consideradas neste nivel.

2. Base

A base da qualidade dos produtos DEMETER ¢é a Ciéncia Espiritual de Rudolf Steiner
(1861-1925). As ideias e métodos da agricultura biodinamica se originam dela, assim
como os principios da nutrigdo antroposdfica. Junto as consideragfes quantitativas

comuns, esta adicionada a dimensao qualitativa da vida, alma e espirito.

3. Processamento

Durante o processamento a qualidade dos produtos DEMETER deve ser mantida e
melhorada. O processamento é um refinamento das qualidades biodinAmicas das
matérias primas.

Os métodos de processamento afetam a qualidade do produto. O objetivo, portanto, é
escolher métodos apropriados ao produto e as necessidades globais da humanidade.
Os aditivos e auxiliares tecnologicos devem ser dispensados 0 maximo possivel.
Alguns nao sao requeridos quando empregadas matérias-primas biodinamicas de alta
gualidade. Outros podem ser substituidos pelo uso de tecnologias apropriadas, ou por

manipulacao artesanal.

4. Avaliacédo do alimento DEMETER
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Tanto os ingredientes como os métodos de processamento afetam a qualidade do
alimento.

Por essa razao, a avaliagdo do alimento DEMETER é realizada com o uso de testes
analiticos, microbiolégicos e sensoriais, assim como métodos para representar as

forcas vitais (por ex. métodos de formacao de imagens).

5. Descri¢cdo do Produto
Um produto honesto é aquele cuja composicao e histéria de vida é transparente para

todos os comerciantes e consumidores. Uma declaracao clara é o primeiro passo.

6. Consideracfes Ecolbgicas

A producdo e processamento de produtos DEMETER e sua comercializagdo devem
ser conduzidos de uma forma que seja tao favoravel ao ambiente quanto possivel. A
responsabilidade em relagdo a humanidade e ao ambiente deve estar em primeiro

plano a cada passo.
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Parte A
Regras gerais e Normas

1. Diretrizes para uso

1.1 Geral

As Normas Internacionais de Processamento para uso das marcas DEMETER,
Biodindmica® e marcas relacionadas foram ratificadas pela Assembléia de Membros
da DEMETER Internacional inc. em 25 de junho de 1999 na Sabaudia, Itélia. Elas s&o
compulsérias para cada licenciado em cada pais membro da DEMETER Internacional
em sua versao atual.

Estas normas sdo adicionais aos respectivos requerimentos legais para produtos
organicos. Para exportacdes a paises da UE é necessério estar em conformidade com
a regulacdo UE 834/2007 e 889/2008.

1.2 Jurisdicéo

As normas de processamento para uso das marcas DEMETER, Biodindmica® e
marcas relacionadas sédo a base para as normas de processamento de cada pais. Elas
sdo validas para todos os processadores e comerciantes que produzem ou
comercializam produtos DEMETER. A organizagdo DEMETER de cada pais é
responsavel pelos contratos de licenca das marcas DEMETER, Biodindmica® e
marcas relacionadas. As organizacdes DEMETER sé&o a parte contratante de todas as
companhias registradas em seu pais.

Todo o uso dos nomes registrados e/ou logos sem contrato com a organizacao

DEMETER responsavel por aquele pais € proibido e resultard em persecucao.

1.3 Implementagdo em cada pais

A organizacdo DEMETER no pais estd comprometida a adotar essas normas de
processamento ndo mais que um ano apés o recebimento da versdo aceita pela
Assembleia de Membros.

As normas de processamento para uso das marcas DEMETER, Biodinamica® e
marcas relacionadas sdo as normas minimas; isencfes sdo acordadas da seguinte
forma:

1.3.1 Sobre a base de uma requisicdo bem fundamentada por um pais, a Assembleia

de Membros pode fornecer uma isencdo para algum ponto particular dessas normas.
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Esta isencao é valida por um periodo méximo de dois anos e somente para 0 pais
requisitante.

1.3.2 Cépias de todas as isencdes fornecidas pelos paises das organizacbes
DEMETER a processadores e atravessadores devem ser enviadas a secretaria da
DEMETER Internacional em 30 de abril. A secretaria as enviara para o Conselho de
Credenciamento.

1.3.3 As isencBes a serem fornecidas pelas organizacbes DEMETER dos paises sédo
discutidas pelo Conselho de Credenciamento. Estas séo relatadas com uma lista
detalhada de todas as isencbes a serem enviadas, ho maximo, 3 semanas antes da

Assembleia de Membros para todos os paises, seja por fax ou email.

1.4 Caréter vinculativo das Normas de Processamento para uso das marcas
DEMETER, Biodinamica® e marcas relacionadas.

As normas da DEMETER Internacional provém uma estrutura minima de regras as
quais os produtos precisam cumprir a fim de usar as marcas DEMETER,
Biodindmica® e marcas relacionadas. As normas de processamento nacionais podem

ser mais restritivas; estas sao as bases para a certificagéo.

2. Composicao e forma dos produtos que utilizam ingredientes DEMETER

2.1 Geral

As normas de processamento regulam primeiramente a composicao e producdo dos
produtos. E uma questfo de ingredientes, aditivos, auxiliares tecnoldgicos, e métodos
de processamento. Os auxiliares e aditivos permitidos nestas normas para itens
alimentares DEMETER estao listados nos itens 5.3 e 5.4; uma descricao dos métodos
fundamentalmente inaceitaveis estdo no item 5.1.

Somente aqueles aditivos e auxiliares ou métodos de processamento que estao

expressamente listados séo permitidos para uso.

2.2 Origem da matéria-prima e aditivos ou auxiliares de processamento
Fundamentalmente, somente produtos agricolas (incluindo animais) que se originam
de propriedades biodindmicas que tem um contrato com a organizagcdo DEMETER em
seu pais, aditivos e auxiliares certificados Demeter, podem ser utilizados para o
processamento. Isto se aplica também para produtos DEMETER de fermentacéo
alcodlica (anexos XlI, XIIl, XI). Se o produto, aditivo ou auxiliar com qualidade Demeter
nao estiver disponivel, as seguintes prioridades devem ser observadas:

- 0s produtos devem ser inspecionados e certificados por certificadoras organicas,
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- 0s produtos devem ser inspecionados e certificados para a UE 834/2007 e 889/2008
ou outra lei organica valida,
- 0s produtos néo certificados devem estar listados no anexo 1X da UE 889/2008 ou

outra lei organica valida.

2.3 Produtos parcialmente processados

Se produtos parcialmente processados sdo usados como ingredientes, eles nao
podem conter aditivos que sdo proibidos nas normas de processamento para uso das
marcas DEMETER, Biodindmica® e marcas relacionadas. Eles podem ser produzidos
usando somente aqueles auxiliares de processamento que sdo permitidos nas normas
de processamento para uso das marcas DEMETER, Biodindmica® e marcas
relacionadas. A gquantidade maxima de ingredientes convencionais (aqueles néo
permitidos nestas normas) que pode ser incluida é regulamentada pela UE 834/2007 e

889/2008 ou outra lei organica valida.

2.4 Rotulagem

Os requerimentos para a rotulagem estdo especificados nas Normas para Rotulagem
para o Uso das marcas DEMETER, BiodinAmica® e marcas relacionadas.

A lista de ingredientes é uma declaracdo completa que inclui a qualidade da matéria
prima. Atencdo especial deve ser dada a ingredientes e produtos parcialmente
processados.

O célculo da percentagem de cada ingrediente tem como base o peso no momento da
incluséo daquele ingrediente no processo de producdo. Agua, sal, microorganismos e
culturas (p.ex. leveduras e fermentos para queijos), quando utilizados em acordo com
estas normas, ndo sdo incluidos no calculo da percentagem de ingredientes.

Vendas para um processador ou distribuidor requerem que o distribuidor ou
processador tenham um contrato valido com a organizacdo que faz a certificacao.
Caso contrario, os produtos ndo podem ser comercializados com os logotipos ou
marcas Demeter ou BiodinAmica®, ou estar implicito que sdo produtos Demeter ou
Biodindmicos. O titular de uma licenca Demeter pode vender produtos para lojas de

varejo sem restrigoes.
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3. Garantia de qualidade

E responsabilidade de cada parte contratante garantir a qualidade dos produtos
DEMETER pelo uso de métodos operacionais mais adequados assim como medidas e
processos bem pensados. Geralmente, as regulamentacdes alimentares demandam
um sistema gerencial para assegurar controles internos nos negocios (por exemplo,
gqualidade de gerenciamento, APPCC).

E recomendado que a equipe de trabalho seja regularmente treinada para introduzir,
gradualmente, boas préaticas de producdo e promover a motivacdo ao conteldo

biodindmico e seu carater especial.

3.1 Processamento

Se um estabelecimento industrial processa produtos convencionais e/ou organicos
assim como produtos DEMETER, o roteiro de separacdo do processamento, limpeza e
descarga dos produtos deve ser aprovado pela organizagéo de certificagdo. Deve-se
assegurar que ndo haja qualquer contaminagdo do produto DEMETER seja ha
recepcdo da matéria-prima, no processamento ou na distribuicdo. Portanto, o roteiro
de processamento deve abranger a limpeza de equipamentos e recipientes, as
estratégias para evitar mistura de produtos Demeter com produtos nao certificados,
bem como abordar todas as outras possibilidades de contaminagdo. Como regra, a
série de processamento de produtos DEMETER deve preceder a série organica que
por sua vez deve preceder a convencional. Todo pessoal envolvido no processamento
deve ser plenamente informado sobre o roteiro de separacdo. Um gerente de
qualidade deve ser nomeado para responsabilizar-se de que o roteiro de

processamento seja implementado corretamente.

3.2 Armazenamento

O estabelecimento industrial deve ser organizado de tal forma que a mistura com
matérias-primas convencionais ou outras organicas, com auxiliares tecnolégicos ou
outros produtos finalizados (de qualidade diferente) seja impossivel. Areas de
armazenamento separadas e rotulagem clara sdo requeridas para todas as matérias-
primas, e produtos parcialmente processados e finalizados. O roteiro mencionado no
item 3.1 acima deve definir os procedimentos de separacao.

O armazenamento e manejo de pragas de itens armazenados estdo regulamentados

na Sec¢ao 8 destas normas (Controle de Pragas).
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3.3 Fluxo de caixa e documentacado no negocio

Cada estabelecimento industrial deve ser organizado de tal modo que, o fluxo de caixa
(da compra dos materiais brutos até a venda do produto final) seja transparente.

Além do mais, os produtos que sdo comercializados devem ser documentados, por
exemplo, em listas de produtos. As receitas utilizadas, os processos empregados,
assim como os ingredientes, os auxiliares tecnoldgicos e os aditivos também devem

ser documentados.

3.4 Requisitos estatutarios do Departamento de Saude
Cada estabelecimento industrial deve cumprir com todos 0s requisitos estatutarios a

respeito de limpeza, saude e higiene.

4. Inscricdo de novos produtos e processo de aprovacao.
Novos produtos devem ser aprovados pela organizacdo DEMETER no respectivo pais

antes que sejam oferecidos para venda.

5. Regulamentacéo de processos e ingredientes

A principio, somente 0s processos e ingredientes permitidos sao aqueles
expressamente descritos nas normas.

O produto desejado é feito de matérias-primas que, junto com seus VAarios
ingredientes, sa@o sujeitas a um método de processamento. Aqui o importante € que,
ao fazer uso de tais tecnologias a qualidade do produto seja preservada tanto quanto
possivel. As altas qualidades nutricionais originadas do método agricola biodinamico
devem ser mantidas. Ao mesmo tempo, qualidades tais como aroma, sabor e aspecto
visual, assim como higiene, devem receber atencdo. Na escolha de passos de
processamento especificos deve ser considerada a minimizagdo de impacto ambiental

€ uso de recursos tais como energia e agua.

5.1 Procedimentos de processamento

5.1.1 Procedimentos permitidos

e Luz UV pode ser empregada para desinfeccdo de dgua e ar do processo.

5.1.2 Procedimentos expressamente proibidos em produtos DEMETER
5.1.2.1 Irradiagdo por ionizagdo de alimentos DEMETER ou ingredientes para
produtos DEMETER.
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5.1.2.2 Producdo de produtos DEMETER com o auxilio de plantas e animais
geneticamente modificados, ou usando aditivos; auxiliares tecnolégicos que
resultam de organismos geneticamente manipulados ou de derivados de tais
organismos.

5.1.2.3 Fumigacgédo de produtos DEMETER para prevenir germinacdo, controle de
praga, ou uso de ingredientes fumigados na producdo de produtos DEMETER
(excecdes sdo o uso de CO2 ou N2).

5.1.2.4 Tratamento de produtos DEMETER com micro-ondas.

5.1.2.5 Como o impacto para o meio ambiente e a saude humana e animal ndo é
claro, a Demeter-Internacional adota o principio da precaucdo, relativa a nano
particulas artificiais. N&o permite a sua utilizagdo na agricultura biodindmica, ou em
quaisquer produtos certificados Demeter. Particulas com menos de 100
nandmetros de tamanho, devem ser excluidas dos insumos agricolas,
ingredientes, auxiliares e aditivos, tanto quanto possivel. No entanto, esta
exigéncia ndo pode garantir a auséncia de nano particulas feitas pelo homem,
devido a difusdo destes materiais, a falta de uma obrigagéo legal de rotulagem e a
dificuldade de determinagdo analitica.

5.1.2.6 O uso de variedades geradas pela tecnologia de fusdo de células
(citoplasma e protoplasma) € determinado até um limite maximo de contaminagéo
inferior a 3%. Se forem utilizados ingredientes organicos, o processador também é
obrigado a excluir matérias de origem de tecnologia de fusdo celular. Este deve ser

documentado por uma declaracdo da fonte organica.

5.2 Regulamentagao para o uso de aromatizantes
A adicdo de aromatizantes para obtencdo do sabor pretendido ndo é permitida.
Extratos puros, assim como ervas e condimentos podem ser utilizados para finalizar os

produtos.
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5.3 Lista de aditivos e auxiliares de processamento permitidos para produtos
DEMETER

PP Pées e panificados FL Frutas e Legumes

LE Leite e produtos de leite 0G Oleos e gorduras

AC Adocantes, chocolate e sorvete BM Baby milk

CE Carne e embutidos EC Ervas e condimentos
COos Cosméticos G Graos

\% Vinho C Cerveja

A Alcool Todos Todos 0s grupos

Tabela de aditivos e auxiliares de processamento que geralmente sdo permitidos, ou
permitidos com restricdes, para produtos Demeter. Geralmente é necessario utilizar os

aditivos de acordo com a prioridade descrita (veja capitulo A, 2.2 origem das matérias-

primas).
Carbonato de Calcio E170 |Todos Agente de fluxo livre; sal
CaCOs Y Regulador de acidez
LE Somente para queijo de leite azedo
EC Agente de fluxo livre
A
Di6xido de carbono E290 |Todos Gas inerte aprovado como auxiliar de
CO2 processamento.
Como um ingrediente na producao de
refrigerante Italiano (Agua com gas com
sabor) e bebidas nao alcodlicas.
Nitrogénio E941 |Todos Gas inerte aprovado como auxiliar de
\P; processamento.
Argbnio E938 |Todos Gas inerte aprovado como auxiliar de
Ar processamento.
Ozbnio Restrito ao tratamento de atmosferas
O3 frias; ndo deve ser usado em produtos.
Lecitina E322 |AC Para chocolate com qualidade orgéanica
Acido citrico E330 |OG Apenas para a remog¢ao de mucilagem
CeHsO7 AC Clarificagéo (hidrélise de amido)
A
Citrato de sodio E331 |CE Apenas para salsicha escaldada, se
CesHsNazO~ nao for possivel processar a carne
guente.
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céalcio

Citrato de calcio E333 |FL
Cas(CeHs07)2
Acido tartarico E334 |V Regulador de acidez, cuidados durante
C4HeOs 0 processamento
FL
Bitartarato de potassio E336 |V Estabilizacdo de tartaro
KC4Hs06
Agar-Agar E406 |FL, AC, G Apenas para cremes a base de frutas
ou produtos lacteos doces, por
exemplo, sorvetes.
LE Apenas para pudins
Goma de alfarroba E410 |Todos
Goma guar E412 |Todos
Goma arabico E414 |AC
Pectina E440i |PP, LE, FL
Fermento em po6 acido E500/ |PP Fermento em po6 de 4cido tartarico
tartarico E501/ (Bicarbonato de sédio ou potassio,
KHCO3/ NaHCO3/ C4HgOs E334 NaHCO3 ou KHCOS, junto com acido
tartarico)
Bicarbonato de sodio E500 |AC
NaHCOs
Bicarbonato de potassio E501 |V Regulador de acidez
KHCO3;
Carbonato de potassio E501 ||PP Somente pao de gengibre
K2COs
Cacau
Carbonato de sédio E500 [C Amaciamento de 4gua para a
NaCOs fabricagéo de cerveja
AC Producéo de acucar
Sulfato de célcio E516 |C
CaSO0,
Hidroxido de sddio E524 |PP Pretzel e produtos de panificacao
NaOH salgados.
AC Producéo de acucar
G Para ajustar o pH na producéo de
amido
COos Producao de sabonete
Hidroxido de potassio E525 |COS Producao de sabonete
KOH AC
Agua de cal / hidroxido de E526 |AC Producéo de acucar

14
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Ca(OH):

Cloreto de calcio E509 |LE Somente para producao de queijo

CaC|2

Acido carboénico AC Para precipitar o excesso de calcio

H.CO3

Sal Todos Sal marinho, sal mineral ou sal refinado
sem a adicdo de iodo ou fltor.
Permitido carbonato de célcio como
agente de fluxo livre

Gelatina (pelo menos em PP Apenas para produtos de panificacdo

qualidade orgéanica) contendo iogurte, queijo cottage ou
creme.

FL Para clarificacdo (razdes estéticas) de

sucos de fruta e vegetais.

Todos exceto
vinho

Como ingrediente listado no rétulo

Amido "nativo", amido pré- Todos Pelo menos qualidade organica

gelatinizado

Fumaca LE A partir de madeira néo tratada.

CE

Extratos de aromas Todos Oleos essenciais puros ou extratos
puros idénticos com o material de
origem e feitos usando agentes
permitidos de extracgéo.

Cera de abelhas PP Agentes anti-aderentes

Cera de carnalba

Oleo vegetal

Coalho LE Também quimicamente preservado

Cera de abelhas LE Como revestimento somente em queijo,

Natural cera de parafina incolor e sem tratamento com

dura fungicidas (também sem aditivos, tais

Wax micro-cristalino como poliolefinas, polyisobutylen, butil

Peliculas plasticas ou borracha ciclica)

Acido latico CE Apenas para preparacao de tripas

C3HeO3 naturais

Culturas tipo “start” Todos Sem culturas geneticamente
modificadas (documentacéo obrigatoéria)

Etileno FL Somente para a maturacao de bananas

CoHa

Aliumen FL Para a producéo de banana organica

KAI(SO4)2-12H,0. Para evitar o fluxo de latex na superficie
do corte.

Enzimas FL Amiloliticas, pectolitica, proteolitica,

sem conservantes e nao a partir de
micro-organismos transgénicos para
prensagens dificeis, por exemplo,
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groselhas negras, amoras pretas,
groselhas.
AC Agucar de amido invertido
Xyllose (glicose) Isomerase
COSs Enzimas naturais
A
Fermento PP, V, A C Livre de OGM
Oleo AC Para evitar a formacao de espuma
FL Como agentes antiaderentes para
frutas e legumes secos
Materiais de filtragem Todos Livre de asbesto (amianto)
Terra diatomacea Todos
Perlito E599 |Todos
Bentonita Todos
Carvao ativo (filtro de Todos
carbono)
Proteinas vegetais (por FL Por razdes estéticas como clarificacdo
exemplo, proteina de
ervilha)
Acido tanico AC Origem natural
A
Ester de sacarose organico AC Orgéanico
Acido sulfarico AC Controle de pH na producéo de agucar
Inulina e outros AC Em qualidade orgéanica para sorvetes
oligossacarideos
5.5 Lista de tipos permitidos de agucar e sal
Tipos de acucar Grupo de produto
Mel de mesa (ndo manufaturado) FL, PM, PP, G, CE, LE
Cana de acucar integral FL, PM, PP, G, EC, CE, LE
AcUcar integral FL, PM, PP, G, EC, CE, LE
Xarope de bordo (platano) FL, PM, PP, G, CE, LE
Acucares de coco e palmeiras FL, PM, PP, G, EC, CE, LE
Suco de frutas FL, PM
Suco de frutas concentrado FL, PM, PP, G, LE
Suco de agave concentrado FL, PM, PP, G, LE

16
Normas de processamento DEMETER Junho 2015



Xarope de alcachofra FL, PM, PP, G, LE

Extrato de Malte, xarope de malte. FL, PM, PP, G
AcUcares de graos e amido FL, G, CE, PP
Tipos de sal

Sal marinho, sal de rocha ou sal refinado, | FL, PM, PP, G, EC, CE, LE

sem adicao de iodo ou fluor.

O sal pode conter carbonato de célcio como um antiaglutinante. Para qualquer outro
tipo de antiaglutinante é necessdria uma aprovacdo por escrito da respectiva
organizacdo. Tem que ser comprovado que € impossivel utilizar sal com Carbonato de

Célcio ou sem antiaglutinante no processo de producéo especifico.

Grupos de produtos:

o PP - Pao e panificados

. LE - leite

. CE - Carne e embutidos

o FL - Frutas e legumes

o EC - Ervas e condimentos
. G - Graos

o PM - Pasta e manteiga de nozes

6. Embalagem e materiais de embalagem

A guestdo das embalagens é um assunto importante. Os materiais empregados nas
embalagens devem manter e proteger a qualidade especifica dos produtos Demeter.
Os aspectos ambientais também devem ser considerados quando se desenvolve uma
estratégia de embalagens para produtos Demeter. Em muitos casos, a embalagem é
parte importante da aparéncia do produto. Por esta razdo, os materiais de embalagem,
assim como, os aspectos a eles relacionados devem enfatizar a qualidade Demeter.
As embalagens tornam-se cada vez mais uma importante ferramenta de marketing.

O desenvolvimento da area de embalagens, como por exemplo, plasticos inteiramente
biodegradaveis, esta aparecendo no mercado organico. Por outro lado, pode haver

demandas especificas para embalagens de determinados produtos Demeter.
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Embaladeiras e materiais especificos para embalagens requerem investimentos de
longo prazo. Por estas razBes existem algumas normas e padrbes especificos para
embalagens e seus materiais; entretanto, a estratégia de embalagens para produtos
Demeter deve ser avaliada pela organizacdo responsavel.

Os requerimentos minimos s&o:

N&o é permitido o uso de materiais que contenham cloro (como o PVC) para embalar
géneros alimenticios. O uso de aluminio deve ser evitado para embalar produtos
Demeter. Se for necessario 0 seu uso, este deve ser de origem reciclada. Solucbes
pragmaticas de embalagens que ndo sdo adequadas aos principios do processamento
Demeter podem apenas ser aprovadas por um periodo de tempo limitado.

As informagfes sdo determinadas nos seguintes critérios:

Quando possivel, a embalagem deve ser evitada.

A qualidade do produto deve ser garantida e a organizagdo responsavel pode solicitar
uma investigacgao.

A qualidade especifica biodinAmica deve também ser mantida.

Possiveis efeitos adversos para a saude dos consumidores devem ser levados em
consideracao (por exemplo, efeitos téxicos do produto).

Quando possivel:

A embalagem deve ser devolvida (por exemplo, sistema de retorno).

Os materiais devem ser certificados (ISO 13432, DIN V 54900) para biodegradacéo
total (quebra do C e Oy).

Os materiais utilizados devem ser adequados para reciclagem completa.

Se os critérios acima ndo puderem ser satisfeitos, uma isen¢do que contemple a
melhor solugcdo ambiental possivel podera ser aprovada pela organizacéao
responsavel. As isencdes deverdo estar baseadas na informagdo dos materiais de
embalagem (especificagdo completa dos materiais e processos de produgdo), assim
como um plano para o desenvolvimento de uma estratégia de embalagens mais
adequada. Uma isencao pode ser aprovada por um periodo maximo de 5 anos.

Nota: As isengdes para aprovacdo de “solugcdes ambientais melhores possiveis”

devem ser enviadas ao Conselho de Normas.

7. Mudancas das regras existentes

Fundamentalmente, as regras detalhadas nas normas gerais e especificas ndo séao

imutaveis. Se for necessario efetuar alteracées, um requerimento por escrito, com a
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justificativa deve ser feito para a Assembleia de Membros da DEMETER Internacional
inc.
As mesmas medidas estdo disponiveis se essas normas ndo cobrirem importantes

requerimentos especificos para um determinado pais.
8. Normas para controle de pragas

8.1 Bases e jurisdicédo
A jurisdicdo destas normas se estende até o armazenamento, areas de trabalho
internas e areas da processadora. Ha um capitulo especifico (8.3.2) sobre como

devem ser tratados os préprios produtos DEMETER.

8.2 Medidas preventivas
As medidas preventivas tém prioridade absoluta sobre todos os outros tipos de
controle. Todos os procedimentos e substancias listados aqui sdo aprovados para a

prevencao e monitoramento.
8.3 Medidas para controle de pragas

8.3.1 Medidas gerais de controle

e Alto nivel de higiene, arrumacéo e limpeza;

e Armadilhas (catch-alls, armadilhas com iscas, armadilhas com iscas venenosas
anti-coagulantes para roedores, armadilhas UV, armadilhas com alcool, papéis
pegajosos, atmosferas inertes);

e Oleos naturais com efeito de repulsdo (Citrus, linhaca, 6leos de origem animal);

e Geradores de ultra-som;

¢ Insetos parasitas ou predadores (por exemplo, Lariophagus);

e Terra de diatomaceas;

e Tratamento térmico (aquecimento, congelamento);

e Pyrethrum (sem piperonila-butéxido). A respectiva organizacdo pode emitir

uma excecao se PBO esta presente em materiais legalmente exigidos.

8.3.2 Tratar produtos afetados (conforme apropriado para o produto)
e Lavar com agua ou vapor;
e Peneiramento ou espancamento;
e Aspiracdo;
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e Ar comprimido;
e Medidas térmicas (resfriamento, congelamento rapido, calor);
e Tratamento com gés inerte, por exemplo, com nitrogénio ou di6xido de

carbono.

8.4 O protocolo de tratamento

Muitas processadoras terceirizam o controle de pragas a empresas profissionais.
Estas empresas mantém registros sobre as suas atividades e conclusdes. Estes
registros devem estar disponiveis na inspecdo. A processadora deve ter um contrato
com a empresa de controle de pragas confirmando que a empresa ira cumprir com
esta norma.

Se o controle de pragas néo é terceirizado, todas as medidas com uso de substancias
precisam ser registradas (data, material, dosagem, localizacéo das iscas).

8.5 Medidas de controle em casos agudos
Se as medidas preventivas ndo forem suficientes e outras medidas de controle se
tornarem necessarias, entdo, devem ser aplicados preferencialmente métodos fisicos
ao invés de quimicos. Como regra, quando usando agentes quimicos, somente salas
vazias podem ser tratadas. Quaisquer produtos DEMETER devem ser removidos
previamente.
Em casos agudos de surtos, uma empresa terceirizada profissional pode ser
contratada para tomar medidas de controle com outros meios ou substancias do que
as mencionadas acima.
A aprovacgdo das respectivas organizacbes DEMETER é exigida antes da aplicagéo.
Para pedir uma aprovagéo, devem ser apresentadas:

e Assessoria e comprovagao por um profissional de controle de pragas.

e Descrigéo e especificagdo dos meios e materiais.

o Descricdo das medidas para evitar a contaminacdo dos produtos.

¢ Medidas para melhorar a prevencao, a fim de evitar a repeticao.
Acordos para melhorar as medidas preventivas a longo prazo podem ser parte do

processo de aprovacao das medidas de controle em casos agudos.

8.6 Limpeza
Os produtos autorizados para a limpeza e desinfeccdo de edificios e instalagdes (por
exemplo, equipamentos e utensilios) s&o:

e Sabdao de potassio e de sodio;
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e Leite de cal;

e Cal

e Hipoclorito de sédio (por exemplo, como branqueador liquido);
e Soda caustica;

e Aguaionizada;

e Potassa caustica (hidroxido de potéssio);

e Perodxido de hidrogénio;

e Esséncias naturais de plantas;

e Acidos citricos, peracéticos, férmicos, lacticos, oxalicos e acéticos;
e Alcool;

e Acido nitrico (equipamento de leitaria);

e Acido fosforico (equipamento de leitaria);

e Carbonato de soédio;

9. Principio da responsabilidade social

Responsabilidade social, o que inclui o respeito aos direitos humanos, é um dos
principios basicos das normas Demeter. Os requisitos da Organizacdo Internacional
do Trabalho (OIT) sdo vélidos para todas as pessoas, regulamentando todas as
relacbes de recursos humanos também em empresas certificadas Demeter. As
pessoas que trabalham em uma processadora Demeter recebem oportunidades
iguais, independentemente da sua origem étnica, religiao ou género.

A administracdo da empresa é responsavel pela garantia de salde e seguranca de
todas as pessoas e, de que ninguém esteja em perigo por causa de seu trabalho.
Todos os trabalhadores tém a possibilidade de usufruir dos seus direitos. Eles tém o
direito de se reunir, participar da negociacdo coletiva e de se representar frente a
gestdo da empresa sem discriminacdo. Empresas Demeter tem por objetivo eliminar a
desigualdade social, incluindo a falta de direitos sociais, trabalho infantil forcado ou
inadequado abaixo do padrdo das condi¢des de trabalho/pagamento e problemas de
saude etc. Como parte da inspeg¢do anual e processo de certificagdo, todos os
licenciados devem fazer uma autodeclaracdo confirmando que estas normas foram

cumpridas.
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Parte B

I
Normas para a certificacdo de produtos oriundos de frutas e vegetais, inclusos
batatas e produtos a base de batatas DEMETER.

indice

1. Frutas

1.1 Armazenamento de frutas

1.1.1 Amadurecimento de bananas

1.2 Ingredientes e aditivos

1.2.1 Ingredientes

1.2.1.1 Agentes adogantes

1.2.2 Aditivos e auxiliares tecnoldgicos
1.2.2.1 Aditivos

1.2.2.2 Auxiliares tecnolégicos

1.3 Métodos de processamento de acordo com grupos de produtos
1.3.1 Preparo

1.3.1.1 Lavagem de frutas

1.3.1.2 Corte de frutas

1.3.2 Conservacéo de frutas

1.3.2.1 Frutas desidratadas

1.3.2.2 Frutas congeladas

1.3.2.3 Conservas de frutas esterilizadas

1.3.3 Suco de frutas, néctares e sucos concentrados

1.3.3.1 Suco de frutas e extratos de suco nao purificados

1.3.3.2 Néctares (sucos diluidos e adogados)

1.3.3.3 Sucos concentrados

1.3.4 Polpa de frutas, pastas, queijos com frutas, alimentos com base de frutas e
produtos parcialmente transformados

1.3.4.1 Produtos parcialmente transformados (polpas e pasta de frutas)
1.3.4.2 Agentes estabilizantes de frutas

1.3.4.3 Polpa e pasta de frutas

1.3.4.4 Queijo de frutas

1.3.4.5 Alimentos a base de frutas (preparados de frutas)
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2. Vegetais (inclusas batatas)

2.1 Armazenamento de vegetais

2.2 Processamento de vegetais

2.2.1 Ingredientes e aditivos

2.2.2 Auxiliares tecnolégicos

2.3 Processamento conforme grupos de produtos
2.3.1 Preparo dos vegetais

2.3.1.1 Lavagem

2.3.1.2 Limpeza e descascamento

2.3.1.3 Corte e classificagcdo

2.3.1.4 Branqueamento

2.3.2 Conserva de vegetais

2.3.2.1 Vegetais desidratados (inclusos cogumelos)
2.3.2.2 Vegetais enlatados e em vidros (inclusos cogumelos)
2.3.2.3 Conserva de vegetais por meio da acidificagédo
2.3.2.4 Vegetais congelados

2.3.3 Sucos vegetais

3. Vinagre de frutas, polpa de tomate, preparados de raiz forte

3.1 Vinagres de frutas
3.2 Polpa de tomate
3.3 Preparados de raiz forte

1. Frutas (a principio, todas as frutas DEMETER podem ser utilizadas)

1.1 Armazenamento de frutas
A conservacao por meio quimico como tratamento de superficie ou fumigacdo com
conservantes quimicos € proibida assim como a irradiagéo de frutas.
Os métodos de armazenamento aceitaveis sdo o armazenamento a frio, atmosfera

modificada e atmosfera controlada.
1.1.1 Amadurecimento de bananas
O uso de Etileno é permitido para o amadurecimento de bananas.
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1.2 Ingredientes e aditivos

1.2.1 Ingredientes
Toda matéria prima DEMETER pode ser utilizada como ingrediente.
1.2.1.1 Adocantes estdo descritos na tabela 5.4 Parte A.

1.2.2 Aditivos e auxiliares de processamento

1.2.2.1 Aditivos

e Pectina E 440a para alimentos a base de frutas.

o Agar-agar E 406 para alimentos a base de frutas (estes ndo podem conter fosfatos
ou sulfato de calcio e ndo devem ser conservados com didxido de enxofre).

e Goma de alfarroba E 410 para alimentos a base de frutas.

¢ Amido “nativo” e amido pré-gelatinizado com certificado de qualidade orgéanica

e Enzimas, em forma desidratada também (pectolitica, proteolitica e amilolitica, sem
conservantes quimicos e nado oriundas de organismos geneticamente modificados —
este item precisa ser certificado por escrito pelo fornecedor) podem apenas ser
utilizadas em frutas dificeis de serem espremidas como groselha, amoras pretas,

groselha espinhosa ou na producgéo de sucos concentrados.

1.2.2.2 Auxiliares tecnoldgicos

S&o permitidos:

e Utensilios de filtragem livres de amianto.

e Oleos e gorduras de plantas (ndo-hidrogenado) podem ser utilizados como
agentes ndo aderentes para frutas desidratadas.

e CO e N2 como agentes resfriantes para armazenamento em atmosfera controlada.

e Alumen na producédo de bananas orgéanicas para parar o fluxo de latex oriundo da
superficie de corte.

o Terra diatomacea para filtragem

o Gelatina de qualidade alimentar somente para fins cosméticos

o Bentonite para eliminacdo de proteinas

o Proteinas vegetais (por exemplo, proteina de ervilha) por razbes estéticas e

clarificagéo.

1.3 Métodos de processamento de acordo com grupos de produtos
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1.3.1 Preparo

1.3.1.1 Lavagem de frutas

A lavagem preliminar pode ser feita com agua de torneira. A limpeza final deve ser
feita com agua pura potéavel.

1.3.1.2 Corte de frutas

O corte das frutas é feito mecanicamente.

1.3.2 Conservacao de frutas

1.3.2.1 Frutas desidratadas

Desidratacdo € o método mais antigo e delicado de conservacao de frutas.

Suco de lim&o ou suco de limado concentrado é utilizado como medida para prevenir o
escurecimento das frutas. Nao é permitido tratar as frutas com diéxido de enxofre ou
solucdo fosfatada. Um tratamento rapido com agua fervente pode ser utilizado para
remover a camada cerosa, por exemplo, em ameixas.

Desidratagdo por congelamento € permitido somente em alguns casos e somente com

isencdo da associacao DEMETER responsavel.

1.3.2.2 Frutas congeladas

Somente frutas frescas e impecaveis podem ser utilizadas para congelamento. O
tratamento das frutas com &cidos naturais, como por exemplo, limao ou suco de liméo
concentrado é permitido. As frutas devem ser branqueadas antes do congelamento. A
adicdo de sacarose na forma desidratada ou xarope de sacarose nado € permitido. O
uso de &cido ascorbico como antioxidante ndo é permitido. E preciso tomar cuidado
para que o produto ndo figue armazenado por mais de 18 meses antes de ser
consumido ou processado.

1.3.2.3 Conservas de frutas esterilizadas

Somente frutas em natura impecéveis podem ser utilizadas para a producdo de
conservas de frutas. Acidos naturais como lim&o ou suco de lim&o concentrado podem
ser empregados para o tratamento das frutas. O liquido de base pode ser preparado
utilizando-se mel de qualidade alimentar, agucar de cana integral ou acucar ndo
refinado. Por razbes nutricionais, estes aditivos devem ser utilizados nas menores
concentracdes possiveis. Métodos de esterilizacdo de altas temperaturas em curto

espaco de tempo devem ser utilizados sempre que possivel.

1.3.3 Suco de frutas, néctares e sucos concentrados

25
Normas de processamento DEMETER Junho 2015



1.3.3.1 Suco de frutas e extratos de suco n&o purificados
Suco de frutas e extratos de suco néo purificados sdo mecanicamente feitos de frutos
DEMETER maduros, saudaveis e frescos. Nao podem ser reconstituidos de
concentrados. Enzimas, também as desidratadas (pectolitica, proteolitica e amilolitica),
sem conservantes quimicos, podem ser utilizadas para frutas de extracao dificil como
groselha, amoras pretas, groselha espinhosa. A adicdo de didéxido de enxofre é
proibida na producdo de sucos. Pasteurizacdo, resfriamento e pressurizacdo com
acido carbdnico sdo métodos permitidos para conservacdo. A remocdo de material
que causa turvacdo pode ser feita, quando necesséario, por meio da centrifugacao.
Para filtragem, utilizar utensilios de filtragem livres de amianto. O que segue pode ser
utilizado com a permisséo por escrito da associagdo DEMETER responsavel:

- Terra diatoméacea para filtragem fina

- Bentonite para eliminacdo de proteina

- Gelatina para fins cosméticos
Em principio, o objetivo é produzir, tanto quanto possivel, sucos naturalmente turvos.
O corte mecanico € permitido. A pasteurizagcdo e o engarrafamento devem ser
conduzidos da maneira mais delicada possivel trazendo assim uma menor degradacao

do produto. O engarrafamento de maneira asséptica é permitido e desejavel.

1.3.3.2 Néctares (Sucos diluidos e adocados)

Néctares podem ser produzidos de frutos tipo drupa e frutos tipo pomo (assim como
frutos silvestres). Utilizar adocantes listados no item 5.4 Parte A e agua potavel, tanto
guanto necessario para obter-se uma bebida aceitavel. O objetivo seria ter uma maior
proporcdo de suco de fruta (polpa de fruta) em relagdo aos adocantes como mel
alimentar e/ou acucar. A pasteurizagdo e engarrafamento dos sucos deverdo ser
conduzidos da maneira mais delicada possivel trazendo assim uma menor degradacao

do produto. O engarrafamento asséptico é possivel.

1.3.3.3 Sucos concentrados

A producdo de sucos concentrados inicia-se com o suco de frutas ou extratos de
sucos néo filtrados (ver 1.3.3.1). Sucos concentrados sdo produzidos sem adogantes.
A evaporacao deve ocorrer em estufa de andares de corrente descendente ou/e estufa
em camadas e, se possivel, a vacuo. Enzimas também em forma desidratada
(pectolitica, proteolitica e amilolitica livres de conservantes quimicos) podem ser

utilizadas para produzir sucos concentrados. A regulacdo de acidez com carbonato de
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calcio é proibida. A purificacdo é permitida somente com autorizagdo por escrito (ver
acima 1.3.3.1 e 1.2.2.2)

1.3.4 Polpa de frutas, pastas, queijos com frutas, alimentos com base de frutas e
produtos parcialmente transformados.

1.3.4.1 Produtos parcialmente transformados (polpas e pasta de frutas)
Os produtos parcialmente transformados ndo devem conter conservantes quimicos.
Durante a extracdo da pasta € necessario cuidar para que casca e caro¢os sejam

retirados da melhor maneira possivel.

1.3.4.2 Agentes estabilizantes de frutas
A producdo tradicional de agentes estabilizantes oriundos de frutas DEMETER é
possivel e desejavel. Seu uso pode substituir outros agentes espessantes obtendo-se

um melhor produto final.

1.3.4.3 Polpa de frutas e pasta

Pasta: deve ser preparada sem adocantes, por exemplo, macas em pasta de macas.
Polpas oriundas de frutas mais azedas, por exemplo, polpa de macas; podem ser
adocadas com mel, acUcar de cana integral ou agucar nao refinado.

Polpa de ameixas: polpa ndo adocada feita a partir de ameixas frescas, desidratadas
ou polpa. Outros aditivos ndo séo permitidos.

Polpa de outras frutas mais doces, por exemplo, mangas, péras; ndo sdo permitidos

outros aditivos além da prépria fruta.

1.3.4.4 Queijos de frutas

A adicédo de qualquer tipo de adocante € proibida. O queijo de frutas é feito de frutas
por cozimento a vapor ou fervura, espremedura e evaporacdo. A evaporacao deve
ocorrer, sempre que possivel, a vacuo. Se for utilizado suco de frutas para o preparo
do queijo de frutas, este deve satisfazer os requerimentos estabelecidos no ponto
1.3.3.

1.3.4.5 Alimentos a base de frutas (preparados de frutas)

Se for utilizada polpa ou pasta de frutas no preparo de alimentos, estas devem
satisfazer os requerimentos estabelecidos nos pontos 1.3.4 e 1.3.4.3. E permitido o
uso de pectina E 440a e agar-agar E 406 como agentes estabilizadores; goma de
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alfarroba E 410 como espessante; amido “nativo” e amido pré-gelatinizado. Deve-se
utilizar na composicdo a maxima quantidade possivel de pectina natural disponivel.
Acidos naturais como suco de limdo e concentrado de suco de lim&o s&o permitidos
para regular a acidez ou como antioxidantes. Os adogantes estéo listados na tabela
5.4 Parte A. Se estes alimentos passarem por evaporacdo, esta deve ocorrer a vacuo.
Suco de agave concentrado ou xarope de alcachofra de Jerusalém sao recomendados

como adocgantes em alimentos dietéticos.

2. Vegetais (incluindo batatas)
(As especificacBes para vegetais se aplicam também para batatas).

Todos vegetais e batatas de origem DEMETER podem ser utilizados.

2.1 Armazenamento de vegetais

E proibido fazer o tratamento de vegetais com conservantes quimicos (por exemplo,
etileno ou acetileno) no armazenamento. A irradiagdo também é proibida. S&o
permitidos métodos de armazenamento reconhecidos como camaras de
armazenamento ou covas (de acordo com o tipo de vegetal), assim como o

armazenamento em camaras de atmosfera controlada.

2.2 Processamento de vegetais

2.2.1 Ingredientes e aditivos

Toda matéria prima DEMETER pode ser utilizada. Os seguintes itens sao permitidos:

o Culturas de microorganismos (ndo geneticamente modificadas; o fornecedor
devera emitir um certificado por escrito confirmando esta premissa).

. Sal - ver item 5.5 Parte A.

Adocgantes permitidos:
o Ver tabela 5.4 Parte A. Todos os acucares na tabela 5.5 Parte A podem ser

utilizados como parte do processo fermentativo de 4cido acético e acido latico.

2.2.2 Auxiliares tecnolégicos

o Filtros livres de amianto para sucos vegetais

o Terra diatomacea para filtragem (somente com concesséao de isen¢ao)

o CO; e N2 como refrigeradores para armazenamento em atmosfera controlada.

o Oleos e gorduras vegetais (no hidrogenados).
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2.3 Processamento conforme grupos de produtos

2.3.1 Preparo dos vegetais

2.3.1.1 Lavagem
A lavagem preliminar pode ser realizada com agua de torneira. A lavagem final deve

ser realizada com agua pura e potavel.

2.3.1.2 Limpeza e descascamento
Métodos de limpeza mecéanicos sdo geralmente permitidos. O descascamento
mecénico € normalmente permitido para vegetais cuja casca nao € desejavel para a

alimentacdo. O uso de vapor pode ser utilizado para o descascamento.

2.3.1.3 Corte e classificacdo

Os métodos usuais séo utilizados para o corte e a classificagéo

2.3.1.4 Branqueamento
O branqueamento deve ser realizado sempre que possivel por meio do vapor por

conta de uma melhor retencéo dos nutrientes.

2.3.2 Conserva de vegetais

2.3.2.1 Vegetais desidratados (incluindo cogumelos)

Os processos usuais (ver item 2.3.1. Lavar, classificar, limpar — se necessario cortar e
picar) sdo utilizados no preparo dos vegetais. O tratamento com &cidos naturais (por
exemplo, suco de lim&o ou suco de limédo concentrado) é permitido com o objetivo de
evitar o escurecimento. Congelar depois de branquear com o objetivo de diminuir a
quantidade de agua ndo é permitido, nem o tratamento com dioxido de enxofre ou
sulfato de sodio. Oleos e gorduras vegetais (ndo hidrogenados) podem ser utilizados
como agentes antiaderentes. A desidratacdo deverd ser realizada da maneira mais
delicada possivel, por exemplo, utilizando-se um desumidificador.

Os seguintes métodos sdo proibidos: desidratacdo a alta frequéncia, extracdo de
umidade quimica (excluindo sal) e desidratacdo direta por meio da queima de
combustiveis fosseis. A desidratagdo por meio do congelamento somente sera

permitida em casos especiais com autorizacdo da respectiva associacéo.

2.3.2.2 Vegetais enlatados e em vidros (incluindo cogumelos)
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Os processos usuais (ver item 2.3.1 Lavar, classificar, limpar — se necessario cortar,
picar e branquear) séo utilizados no preparo dos vegetais. O liquido de conserva pode
conter até 1,5% de sal adicionado (ver 2.2.1). O tratamento com acidos naturais (por
exemplo, suco de lim&o, suco de macd, suco de chucrute) é permitido para vegetais
de cores claras. O uso de cloreto de célcio em tomates € proibido.

A conserva de vegetais deve ser adequadamente tratada com calor (esterilizada).

2.3.2.3 Conserva de vegetais por meio da acidificacéo (uso de vinagre)

o Conserva de vegetais em acido latico

Culturas de micro-organismos sdo permitidas para conserva de vegetais em acido
latico. Até 1% de mel de qualidade alimentar, acUcar de cana integral ou agucar ndo
refinado pode ser adicionado. Conservantes ndo sao permitidos. Azeitonas
conservadas com &cido latico ndo deverdo ser tratadas com hidroxido de sédio. A
pasteurizacdo de vegetais conservados com acido latico € permitida, entretanto deve
ser utilizada somente quando for inevitavel.

e Conserva de vegetais em acido acético (uso de vinagre)

O liquido de conserva é feito com vinagre, sal e mel de qualidade alimentar, agtcar de
cana integral ou acucar ndo refinado, assim como ervas e especiarias. A adi¢do de
suco de lim&o é permitida. Acidos naturais isolados ou conservantes quimicos n&o s&o

permitidos. O produto final pode ser pasteurizado.

2.3.2.4 Vegetais congelados

Os processos usuais (ver item 2.3.1 Lavar, classificar, limpar — se necessario cortar,
picar e branquear) sao utilizados no preparo dos vegetais. Os vegetais sdo congelados
sem a adicdo de liquidos. O processo de congelamento deve ocorrer 0 mais
rapidamente possivel, utilizando-se métodos de congelamento rapido (por exemplo,
processo de convecgdo por ar frio, congelamento em liquidos, método de vapor

gelado, congelamento com rajada de nitrogénio liquido).

2.3.3 Sucos vegetais

Para a acidificac@o de sucos vegetais, acidos de origem natural (por exemplo, vinagre
de cidra e suco de chucrute DEMETER) podem ser utilizados. O suco de chucrute
deve ser oriundo da prensagem de chucrute DEMETER. A filtragem com terra
diatomacea somente sera permitida com permissdo expressa da associacdo
DEMETER responsavel do pais em questdo. Dependendo do valor do pH, os sucos
serdo pasteurizados ou esterilizados. A pasteurizacdo, sendo um método menos
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destrutivo de qualidade, é preferivel. O corte mecanico é permitido para elaboragéo de

sucos vegetais.

3. Vinagre de frutas, polpa de tomate, preparados de raiz forte.

3.1 Vinagre de frutas

Culturas de micro-organismos séo permitidas.

O vinagre de frutas (inclusos, vinagre de vinho e vinagre de beterraba) deve ser
produzido com frutos DEMETER. Esséncias de vinagre ndo devem ser produzidas.
Ambos os processos para fazer vinagre, o tradicional e o rapido, podem ser utilizados.
A adicdo de caramelo para conferir coloragdo e de Aacido sulfurico ndo € permitida,
nem o uso de E536 (Ferrocianeto de potassio). Métodos de producdo de vinagres

sintéticos sao proibidos.

3.2 Polpa de tomate

A pasta de tomate é produzida a partir de uma reducdo de agua por calor da polpa de
tomate. Para ajustar o conteudo de matéria seca, deve-se adicionar polpa fresca ao
produto. Conservantes quimicos sao proibidos.

3.3 Preparado de raiz forte
A producgdo de preparados a base de raiz forte como raiz forte ralada, de mesa ou
acepipes de raiz forte ndo devem incluir o uso de diéxido de enxofre (SO,). A adicédo

de suco de limao ou suco de lim&o concentrado é permitida.

Il
Normas para certificacédo
de pées, bolos e massas DEMETER.
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3. Rotulagem (informacfes adicionais)

1. Ingredientes e aditivos

1.1 Ingredientes

A principio toda matéria prima DEMETER pode ser utilizada.

1.1.1 Leite e produtos a base de leite

Via de regra, produtos desidratados a base de leite ndo podem ser utilizados.

1.1.2 Agentes adocantes
Ver tabela 5.5 Parte A
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1.1.3 Leveduras

1.1.3.1 Micro-organismos

As seguintes leveduras podem ser utilizadas:

e Fermentos para panificagdo

¢ Massa de farinha azeda produzida pela panificadora. Uma cultura acida pode ser
utilizada como starter somente no estagio inicial. O objetivo é desenvolver um
processo de varios estagios sem o uso de fermento.

o Fermento. Utilizar fermento organico, se ndo houver disponibilidade, utilizar uma
cultura de fermento em substrato organico. Se nao houver disponibilidade de ambos, o
fermento convencional pode ser utilizado. Ha necessidade de uma confirmag&o por

escrito de que o fermento ndo é geneticamente modificado.

1.1.3.2 Leveduras quimicas

As seguintes leveduras quimicas podem ser utilizadas:

o E 501 para pées de gengibre e paes de mel

o Acido tartarico em pé para panificacéo (Bicarbonato de sddio ou de potéssio,
NaHCO; (KHCO3), junto com acido tartarico). Somente pode ser utilizado como veiculo
granulos de amido.

Leveduras que contém fosfatos séo proibidas.

1.1.4 Sal
Ver tabela 5.5 Parte A.

1.1.5 Gorduras para intensas frituras
Oleos de amendoim e palma, no minimo organicos, sdo somente permitidos para

frituras intensas.

1.1.6 Cobertura de chocolate
Cobertura com chocolate de qualidade organica pode ser utilizada. Se houver lecitina

como auxiliar, esta ndo deve ser oriunda de organismos geneticamente modificados.

1.1.7 Preparados de frutas
Ver parte B1 item 1.3.4

1.2 Aditivos
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1.2.1 Agentes estabilizantes aprovados

. E 406 Agar-agar

o E 440a pectina. A pectina ndo pode conter fosfatos, sulfato de célcio ou agUcares
refinados, assim como a solucdo ndo deve ser conservada com dioxido de enxofre. O
pectato de potassio E 440b é proibido.

o Gelatina somente pode ser utilizada para iogurtes, queijo cottage e preparados

de creme.

1.2.2 Salmoura alcalina
Uma solucao de 4% de hidréxido de sodio E 524 é permitida na producdo de Pretzel e

produtos de panificagdo salgados.

1.2.3 Aromatizantes

Aromatizantes utilizados em fornadas sofisticadas devem somente ser oriundos de
Oleos essenciais ou de extratos puros idénticos ao material original. Estes
aromatizantes ou extratos podem ser obtidos utilizando-se os seguintes métodos de
extragao:

Pressdo, agua e vapor, vinagre, 6leo, etanol ou CO2.

1.2.4 Beneficiadores de panificacdo

Principio basico: cada pais deve decidir qual sua base de qualidade de panificagdo de
trigo e quando beneficiadores de panificacdo sdo necessérios e podem ser utilizados.
Os seguintes materiais podem ser utilizados como beneficiadores de panificacdo na
producédo de pequenos itens de padaria, baguettes, biscoitos e torradas:

e Glaten de trigo, mas somente em produtos de padaria DEMETER que contém
trigo (é proibida a adicdo em produtos de panificacdo que ndo contém trigo).

e PO de acerola, acompanhado de uma declaracdo de que o veiculo, malte
dextrina, ndo contém organismos geneticamente modificados, e que ndo tenha sido
produzido com auxilio de OGM’s.

e Suco de frutas, malte e farinha de soja sdo permitidos e devem ter qualidade
DEMETER se houver disponibilidade.

Beneficiadores de panificacdo convencionais podem conter somente aqueles
ingredientes e aditivos que estéo listados no item 1.1 e 1.2. Todos os beneficiadores

de panificagédo utilizados em produtos de padaria DEMETER requerem aprovacdo da
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associacdo DEMETER responséavel do pais e a confirmacdo de que conhecem as
normas.

Todos os ingredientes e aditivos no beneficiamento da panificacdo devem ser
incluidos na declaragdo completa para a rotulagem de produtos de padaria embalados

individualmente ou a granel.

1.3 Auxiliares

1.3.1 Agentes antiaderentes

Os agentes antiaderentes apropriados sdo: farinha (de grdos), 6leos e gorduras
vegetais, manteiga e outras gorduras animais. P6é de madeira, 6xido de magnésio e
emulsdes antiaderentes ndo sdo permitidas. A cera é permitida até que se ache outro

produto mais apropriado para este fim.

1.3.2 Papel e chapas para assar

Assar em chapas de metal € proibido. O papel e chapas de metal para assar sédo
somente permitidos para prevenir a aderéncia de pequenos itens de panificacdo (por
exemplo, trancas salgadas pretzel, biscoitos, bolos de passas, etc.).

2. Métodos de processamento

2.1 Moenda

O uso de moinho a martelo é proibido devido ao risco da velocidade de alta rotacdo
causar altas temperaturas e, com isso, reduzir a qualidade. Moendas feitas de pedras
naturais ou artificiais, ou de cilindros de aco podem ser empregadas. Quando se

adquirir um moinho, deve-se dar prioridade aos de pedra.

2.2 Idade da farinha.
O padeiro pode decidir entre uma farinha recém-moida ou uma que tenha sido

estocada por algum tempo.

2.3 Prolongar ou interromper o processo de crescimento por meio da refrigeracdo ou
congelamento

Por razbes de técnicas de trabalho, o prolongamento ou a interrupcéo do processo de
crescimento por meio do resfriamento ou congelamento € permitido. Este
procedimento deve ser declarado.
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2.4 Congelar

As frutas podem ser congeladas para que haja uma independéncia com relagdo as
estacOes do ano. Fornos de micro-ondas ndo devem ser utilizados para descongelar.
Pao assado e produtos de padaria ndo devem ser congelados.

2.5 Fornos
Assar em fornos de raios infravermelhos de alta freqiiéncia ndo é permitido. Quando
da aquisicao de um novo forno, deve-se dar preferéncia aos de gas em detrimento dos

elétricos ou a 6leo por questbes ambientais.

2.6 Férmas e assadeiras para fornada

Foérmas e assadeiras feitas de aco, ago inox e vidro podem ser utilizadas. Se as
formas e assadeiras forem revestidas, antes do primeiro uso as recomendagdes para
o pré-tratamento da superficie de revestimento devem ser seguidas com cuidado.
Pequenas imperfeicdes na superficie das assadeiras de aco revestido significam que

estas ndo podem mais ser utilizadas. Formas descartaveis de aluminio séo proibidas

3. Rotulagem (informagdes adicionais)
Paes e produtos de panificacGo DEMETER, embalados ou a granel, devem ser
acompanhados de uma lista de informacfes adicionais que devem estar disponiveis

para todos os clientes, varejistas e distribuidores.

[l
Normas para o tratamento e processamento

de ervas e especiarias DEMETER
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1. Colheita
2. Ingredientes, aditivos e auxiliares tecnolégicos.

2.1 Ingredientes e aditivos
2.2 Auxiliares tecnoldgicos
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3 Desidratacao e outros métodos de conservacao
3.1 Desidratagao
3.2 Outros métodos de conservagao

4 Outros processamentos
4.1 Cortar e picar

4.2 Limpeza

4.3 Misturar

5 Desinfeccéao e esterilizagao

1. Colheita

Na colheita, uma limpeza impecavel é de suprema importancia. Isto significa que os
produtos colhidos devem estar evidentemente livres de doencas, tecidos mortos,
danos mecanicos, deterioracdo, etc. Com o objetivo de prevenir contaminagdes por
doencas microbianas, € importante evitar durante a colheita que as ervas e
especiarias entrem em contato com o solo. Se a limpeza for requerida, deve-se utilizar
agua potavel, sem quaisquer aditivos. Esta dgua de limpeza deve ser retirada por

completo das ervas e especiarias antes de qualquer outro processamento.

2. Ingredientes, aditivos e auxiliares tecnol6gicos.

2.1 Ingredientes e aditivos

A principio, toda matéria prima DEMETER pode ser utilizada como ingrediente.
Os seguintes produtos podem ser adicionados:

o Sal (ver item 5.4 Parte A)

o Agentes adocantes (ver item 5.4 Parte A)

. E 170 carbonato de calcio

2.2 Auxiliares tecnolégicos
o Di6xido de carbono para esterilizacdo e moagem a frio

o Nitrogénio para esterilizagdo e moagem a frio

3 Desidratacdo e outros métodos de conservagéao
A desidratacdo deve ser conduzida da forma mais delicada possivel para manter a

méxima qualidade otimizando as condi¢des para cada tipo de produto. A temperatura
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de desidratacdo deve ser determinada por produto. O processo deve ser controlado

para manter uma higiene impecavel.

3.1 Desidratagéo

A desidratagdo direta pelo sol, no campo ou no chéo, é uma forma de reduzir o tempo
de colheita por murchar os feixes, sendo permitida somente para frutas e sementes
medicinais (por exemplo: cominho, funcho, etc). A desidratacéo real ndo deve ocorrer
no campo por razdes higiénicas.

E possivel facilitar a desidratag&o utilizando indiretamente o sol ou vento, em um local
sombreado protegido de pragas ou outras fontes de contaminacdo, por exemplo, em
prateleiras de desidratacdo. S&o permitidos métodos de desidratacdo artificiais em
correia transportadora ou prateleiras, vacuo, desidratacdo por congelamento, ou
métodos de condensacao.

Em principio, a desidratacdo direta utilizando-se combustiveis fésseis ou extracao
guimica de agua néo é permitida (as excecdes estdo detalhadas no item 3.2 - Outros
métodos de conservacao). O uso de energia solar e outros processos de conservagao
energética sdo expressamente defendidos.

ApOs a desidratacdo dos produtos, estes ndo devem ser cobertos por extratos como
aminoacidos, acidos graxos, acucares ou emulsificantes. Materiais naturais (por
exemplo, 6leos) de qualidade DEMETER, ou de qualidade organica que vai de
encontro a normativa UE 834/2007 e 889/2008 ou outra lei organica valida, sao
permitidos para serem utilizados como agentes de tratamento de superficie. E proibido

o0 uso de desidratacédo a alta frequéncia.

3.2 Outros métodos de conservagao
A conservacdo em O6leos de plantas ou em vinagre de qualidade DEMETER, ou de
qualidade organica que vai ao encontro da normativa UE 834/2007 e 889/2008 ou
outra lei organica valida, é permitida.
A desidratagdo com eletrolito é permitida, entretanto o Unico eletrdlito permitido é o sal

(ver 2.1). O congelamento intenso é permitido.

4 Outros processamentos

4.1 Cortar e picar

O corte de ervas e especiarias esta sempre acompanhado de uma perda de 6leos
essenciais. Entdo, sempre que possivel, as ervas e especiarias deveriam ser
comercializadas inteiras ou grosseiramente cortadas. As maquinas e métodos
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tradicionais para moer e fatiar podem ser utilizados para diminuigdo do volume. Se
houver producao de poeira durante o processo, esta devera ser retirada, e a corrente
de ar limpa antes de retornar ao ambiente.

Os processos de reducao de volume, que utilizam nitrogénio ou diéxido de carbono
como agentes resfriantes, sdo permitidos. O processo de moagem a frio com
nitrogénio de ciclo fechado é preferivel por questdes de conservagdo energética.
Métodos fisicos de limpeza do produto sdo permitidos; por exemplo, peneirar,

classificar, usar maquinas para remocao de pedras e imas, filtrar.

4.2 Misturar
A producdo de misturas de ervas e especiarias € permitida. O Unico agente de livre

fluidez que pode ser adicionado é o carbonato de calcio E 170.

5 Desinfeccéo e esterilizagéo

O carregamento de bactérias presente nas ervas e especiarias é determinado pela
colheita e processamento. Entéo, deve-se dirigir a atencdo para otimizar os métodos
empregados.

Empresas que produzem produtos delicados devem escolher especialmente as ervas
e especiarias que tenham sido colhidas, processadas e armazenadas nas formas mais
apropriadas. Em muitos casos, estes procedimentos vao garantir uma baixa
contaminacéo bacterial.

A desinfeccdo somente devera ocorrer quando for absolutamente necessaria. Os
métodos permitidos de desinfec¢éo sdo por uso de calor seco ou imido. E preferivel a
desinfeccao por calor superaquecido, em casos onde ha esta possibilidade técnica, a
outros métodos de desinfecgdo por calor. Geralmente, tratamentos que utilizam altas
temperaturas a curto espaco de tempo sédo mais eficientes. (ou seja, 105-115 °C por 2
a 5 minutos). O uso de radiagdo ionizante e micro-ondas para desinfeccdo sdo
proibidos, assim como métodos quimicos.

Para o controle de pragas, o congelamento intenso depois da desidratagdo é

permitido.

v
Normas para certificacéo
de leite e produtos de laticinio DEMETER
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1. Transporte do leite
O leite deve ser recolhido por caminhdes de leite especiais, que sdo utilizados apenas

para leite DEMETER, ou que tenham tanques rotulados para leite DEMETER. E
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também possivel fazer o transporte em latdes rotulados, ou o leite pode ser entregue

diretamente da fazenda ao laticinio.

2. Armazenamento do leite
O armazenamento do leite ocorre em tanques especiais que sdo designados para o
leite DEMETER. Qualquer confusdo com leite orgénico ou convencional deve ser

evitada por meio de um sistema apropriado de rotulagem.

3. Ingredientes e aditivos

3.1 Ingredientes

A principio, toda matéria prima DEMETER pode ser utilizada como ingrediente.

3.1.1 Cultura de fermentos, cultura de micro-organismos.

3.1.1.1 Cultura de fermentos que utilizam leite como meio de cultura

Culturas de fermentos (também “direct starter”) podem ser utilizadas. Estas devem ser
conduzidas de maneira habitual durante a facilidade de producéo e, preferencialmente
utilizadas na producédo somente a partir da terceira geracdo em diante. O aumento e a
multiplicacdo devem ocorrer em leite DEMETER. Culturas de micro-organismos como
Brevibacterium linens podem ser empregadas. O uso de microrganismos
geneticamente modificados é proibido. O fabricante de produtos com leite DEMETER
deve procurar os detalhes de producdo das culturas de fermentos junto aos

fornecedores destas culturas, por escrito.

3.1.1.2 Culturas de fermentos ndo desenvolvidas em leite
O uso de culturas que ndo foram desenvolvidas em leite (por exemplo, fungos) pode

ser utilizado para receitas especificas.

3.1.2 Quinosina

Quinosina de vitelos, quinosina microbiana, misturas de quinosina e pepsina
(quinosina de bezerros) e extratos de plantas (Alcachofras, “alecrim silvestre” - Gallium
verum) podem ser empregados para coalhar o leite. A quinosina ndo deve conter
conservantes.

O uso de vinagre de frutas e culturas de fermentos € permitido para causar acidez nas

proteinas lacteas.
3.1.3 Sal
Ver tabela 5.5, parte A.
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3.1.4 Agentes adogantes
Ver tabela 5.5, parte A.

3.1.5 Oleos
E permitido o uso de 6leo para o tratamento de superficie dos queijos.

3.1.6 Ervas e especiarias
Qualquer erva utilizada deve estar adequada aos requisitos das “Normas DEMETER

de processamento de Ervas e Especiarias”.

3.1.7 Preparados de frutas
Qualquer fruta utilizada deve estar adequada aos requerimentos de produgdo das
“‘Normas DEMETER de processamento para a certificagdo de produtos oriundos de

frutas e vegetais”.

3.2 Aditivos

3.2.1 Carbonato de calcio (CaCO:s) e Cloreto de calcio (CaCl.)

O uso de Carbonato de calcio (E 170) é permitido somente na producédo de queijo
azedo. O Bicarbonato de sodio ndo deve ser utilizado.

O Cloreto de calcio (E 509) pode ser empregado como auxiliar tecnolégico na
producéo de queijo.

3.2.2 Revestimento

Os seguintes revestimentos podem ser utilizados para queijos duros, queijo para fatiar
e para queijos semi-duros:

e Cera de abelhas

e Cera dura de parafina natural

e Ceras micro cristalinas

Estas trés substancias podem ser misturadas umas as outras. A cera dura de parafina
natural e a cera micro cristalina ndo podem conter outros aditivos como polietileno,
cadeia curta de poliolefina, poliisobutileno, butil ou borracha ciclica. Além disso, as
ceras ndo devem ser coloridas.

Filmes de plastico estdo provisoriamente permitidos como revestimento para a

camada externa de queijos fatiaveis, e queijos semi-duros, desde que este seja livre
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de sorbato de potassio e natamicina. (Isto serd permitido apenas enquanto nao se

encontra um material de substituicdo mais apropriado).

3.2.3 Defumacdo de queijos

A madeira pode ser queimada diretamente na cAmara de defumacdo ou do lado de
fora em uma instalagéo apropriada. Ambos os processos de defumacédo a quente ou a
frio (< 70C°) séo permitidos. Cada tipo especial de queijo determinara o método exato
necessario.

Agentes defumadores permitidos:

- Tipos adequados de madeiras locais (de reflorestamento, fragmentos ou serragem,
preferencialmente de faia, carvalho e platano).

- Pinhas de pinheiros

- Ervas

- Outros tipos de plantas como junipero, urze, ramos, pinhas de coniferas e

especiarias.

4. Métodos de processamento

De modo a manter a qualidade adequada do leite até o seu consumo, este deveria ser,
tanto quanto possivel, processado inteiro e recém ordenhado.

O uso de tonéis de aluminio ndo é permitido para 0 armazenamento, assim como para

0 processamento.

4.1 Leite (para beber)

Os métodos oficiais permitidos de pasteurizacdo, até uma temperatura maxima de
80C°, podem ser empregados para pasteurizar o leite. Depois do tratamento o leite
deve apresentar um indice de peroxidase positivo. Esta mesma regra deve ser
aplicada em principio para todos os produtos de leite processados. Outros processos
como a esterilizagdo ou tratamento UHT e ESL (prazo de validade prolongado) n&o
sao permitidos e o leite ndo deve ser homogeneizado.

As seguintes regras devem ser respeitadas:

e Para comercializar um leite com selo DEMETER, o leite deve apresentar um
grau de no maximo 30% de homogeneizacdo (medida tomada com uma pipeta
de homogeneizacdo com método NIZO).

e Para o leite ser comercializado como “ndo homogeneizado”, o leite integral

deve apresentar um maximo de 10% de homogeneizagéo.
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Os seguintes tipos de leite podem ser disponibilizados comercialmente:
e |eite de primeira qualidade

e Leite integral com teor de gordura natural

e | eite padronizado integral (pelo menos 3,5% de gordura)

e | eite magro e desnatado

N&o é permitido enriquecer o leite com proteinas lacteas, vitaminas, etc.

4.2 Manteiga

Os seguintes tipos de manteiga podem ser produzidos:

e Manteiga de creme integral

e Manteiga de creme azedo

O creme proveniente de fora pode ser processado. Para facilitar a expansao, métodos
fisicos para a maturagdo do creme podem ser utilizados, como os processos frio-
gquente-frio ou quente-frio-frio.

A salga com sal de mesa € permitida se houver indica¢do no rétulo. Colorir com beta-
caroteno € proibido. A acidificacdo indireta da manteiga, feita com o método NIZO nédo
€ permitida. Os outros métodos usuais de producdo de manteiga sao permitidos. A
manteiga pode ser armazenada a frio por até meio ano. A manteiga armazenada a frio

ndo deve ser misturada com manteiga fresca.

4.3 Queijo fresco e queijo coalhado (Quark)

Queijo fresco e queijo quark podem ser produzidos somente com a adicdo de culturas
bacterianas e quinosina. O emprego de proteinas de soro de leite que utilizam
métodos térmicos para azedar e filtragem ultrafina sdo permitidos. O uso de métodos
de separacgdo do soro de leite que utilizam a centrifugagédo ndo é permitido. O ajuste
de contelido de gordura que utiliza queijo azedo, gordo ou magro, ou creme de leite é

permitido. Outros métodos comuns de producédo de queijo fresco sdo permitidos.

4.4 Queijo de leite azedo
Queijo de leite azedo pode ser produzido somente a partir de coalhada de leite azedo.
O uso de carbonato de calcio é permitido. A adi¢do, ao queijo, de sal de cozinha nédo

deve ultrapassar 2,5%. O uso de beta caroteno e riboflavina é proibido.

4.5 Produtos de coalhada, producéo de iogurte, producédo de kefir, producdo de soro

de leite.
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O tratamento com calor de 85-95 C°, ndo excedendo 5-10 minutos de duracéo, é
permitido para tratar os produtos de leite. E desejavel trabalhar, tanto quanto possivel,
nos niveis mais baixos. O tratamento UHT n&o € permitido. A homogeneizacao através
de homogeneizador é proibida. A homogeneizag¢éo parcial utilizando-se uma centrifuga
€ permitida na producgéo de iogurte.

As seguintes opc¢des estdo disponiveis para aumentar a matéria seca:
e Adicao de leite em po
e Evaporagao a vacuo

e Evaporagdo em evaporador de varias etapas de corrente de ar descendente.

Os produtos finais ndo devem ser tratados no calor.
Somente soro de leite puro pode ser produzido para venda. Os outros métodos

comuns de producao de leite azedo sao permitidos.

4.6 Produtos de doce de leite
Devem ser aplicadas as mesmas regras de processamento que para produtos de
coalhada. Pode-se empregar agar-agar e amido como agentes espessantes.

4.7 Creme

O creme nado deve ser enriquecido com produtos de proteinas de leite para
incrementar os sélidos do leite. Depois da pasteurizacdo, o creme deve ter um indice
de peroxidase positivo. A homogeneizacdo e 0 uso de agentes espessantes (por

exemplo: algas carragena) nao é permitido.

4.8 Soro

E permitido produzir soro de leite doce ou azedo.

4.9 Producéo de leite em pé

A producdo de produtos desidratados de leite a partir de leite ou produtos lacteos
DEMETER é permitida (por exemplo: leite em po6 inteiro, leite em p6 desnatado, soro
de leite em pd, soro em pod). O processo de redugéo e desidratacdo deve ser ameno,
utilizando-se temperaturas e presséo ideais.

Leite em p6 de éguas e cabras pode ser comercializado como produto Demeter. Leite
em po6 a partir de leite de vaca somente é permitido como ingrediente em produtos
processados.
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4.10 Queijo

O leite deve ser purificado por separacao ou métodos apropriados de filtragem. Para a
prevencdo de contaminagdo bacteriana, os métodos aprovados de pasteurizacdo
podem ser empregados (ver seccao 4.1) ou o leite deve ser submetido a tratamento
térmico. As bactérias também podem ser removidas por centrifugacdo, entretanto o
material resultante ndo deve ser reaproveitado.

O leite pode ser coalhado com iniciador acido, quinosina ou uma combinacdo de
ambos. Entretanto, ndo se deve coalhar o leite com &cido puro. Para renovar a
salmoura, 0 queijo deve ser removido e os precipitados limpos. A salmoura pode ser
fervida e enriquecida com sal conforme for necessério. A esterilizacdo com hipoclorito
de sédio, peréxido de hidrogénio etc. ndo é permitida.

Somente ervas e temperos puros, ou extratos feitos de ervas e temperos puros,
podem ser adicionados ao queijo.

O uso de colorantes como a lactoflavina ou beta caroteno é proibido. O tratamento de
superficie de queijos com sorbato de potassio, sorbato de calcio ou natamicina ndo é
permitido.

Os tipos especificos de queijo devem ser processados de acordo com suas receitas
tipicas. O queijo pode maturar em folha metalica desde que esta esteja livre de
substancias que poderiam reduzir a qualidade DEMETER do produto. O filme de
plastico é permitido para cobrir as camadas externas de queijo fatiado e de queijo
semi-duro, providenciando-se que o filme de plastico esteja livre das substancias
mencionadas acima. Esta aprovacdo se mantera em vigor até que um método ou

material de substituicdo seja descoberto.

4.11 Sorvete
Detalhes para producdo de sorvetes (sorbets e frozen iogurte) estdo descritos no

Anexo IX paragrafo 5.

\Y
Normas para a producao de Acucar, Agentes Adocantes, Confeitaria, Sorvetes e
Chocolate DEMETER.

indice
1. Escopo
2. Ingredientes
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3. Acucar

3.1 Auxiliares tecnoldgicos

3.2 Métodos de processamento

4. Agentes Adogantes

4.1 Auxiliares tecnoldgicos

4.2 Métodos de processamento para suco de frutas concentrado

5. Sorvetes, Sorbets e Frozen logurte

5.1 Ingredientes e auxiliares tecnolégicos

5.2 Métodos de processamento

6. Chocolates e confeitaria

6.1 Ingredientes e auxiliares tecnolégicos

6.2 Métodos de processamento

1. Escopo

Xarope de plantas (ou seja; xarope de macés e de beterraba agucareira)
Concentrados de suco de frutas e extratos de plantas

Agentes adocantes oriundos de amido/cereais

Extrato de malte

Acucar integral (caldo de agucar desidratado e moido)

AcUcar bruto de cana

Sorvetes, sorbets, e frozen iogurte

Chocolate e confeitaria

2. Ingredientes

Toda matéria prima de qualidade DEMETER pode ser empregada como ingrediente

3. Acucar

3.1 Auxiliares tecnoldgicos permitidos séao:

Agua de cal (para remocao de particulas indesejadas)

Acido carbonico (para precipitar o excesso de calcio em forma de carbonato de
calcio)

Oleo para prevencao de espuma

Acido tanico — de fonte natural

Ester de sacarose organico

Acido citrico (para branqueamento)

Carbonato de sddio, hidréxido de célcio e sédio.
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e Acido sulfurico (para controle de pH)

Para producéo de acgucar de beterraba e aclcar branco de beterraba um requerimento
deve ser solicitado.

3.2 Métodos de processamento
O xarope de agucar deve ser evaporado por pressao a temperaturas que ndo causem

caramelizacao.

4. Agentes adocantes

4.1 Auxiliares tecnoldgicos

e Materiais de filtragem feitos a partir de téxteis, papel, celulose, terra diatomacea,
perlita, bentonita.

e Enzimas (ndo geneticamente manipuladas) para o processamento de acglcar de
amido/cereais

e Para acucar invertido de amido/cereais: Xilose (glicose), isomerase.

e Agua de cal (para remocéo de particulas indesejadas)

e Acido carbénico (para precipitar o excesso de calcio em forma de carbonato de
calcio)

e Oleo para prevencdo de espuma

e Acido tanico — de fonte natural

e Ester de sacarose organico

4.2 Métodos de processamento

Suco de frutas concentrado (ver parte B, I)

Métodos para o processamento de aglcar de amido/cereais (preparacdo de malte).
Todos os processos usuais que empregam os auxiliares tecnolégicos mencionados no

item 4.1 sdo permitidos.

5. Sorvetes, Sorbets e Frozen logurte

5.1 Ingredientes e auxiliares tecnologicos

Todos os produtos DEMETER inclusive extratos aromaticos, ervas e especiarias
podem ser empregados na producéo de sorvete.

Agentes espessantes permitidos sdo gomas alfarroba, pectina, goma guar e Agar
Agar.

AcuUcar de amido e amidos sdo permitidos
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Inulina e outros oligossacarideos de origem organica sao permitidos.

Colorantes ndo sao permitidos.

5.2 Métodos de processamento
N&o ha restricbes especificas

6. Chocolates e confeitaria

6.1 Ingredientes e auxiliares tecnolégicos
Lecitina de origem orgéanica

Goma arabica

Ervas e especiarias

6.2 Métodos de processamento

N&o ha restricbes especificas

7. Rotulagem

A rotulagem deve obedecer aos requerimentos das Normas de Rotulagem da Demeter

Internacional para as marcas registradas Biodindmica e Demeter.

VI

Normas para vinho DEMETER/Biodinamico®

indice
1. Fundamentos e objetivos

2. Abrangéncia e principios norteadores

3. Normas para processamento de vinho

3.1 Origem dos frutos
3.2 Colheita
3.3 Maquinério da adega

3.4 Tanques

3.5 Medidas fisicas com o produto

3.6 Enriquecimento com acucar (chaptalizacao)

3.7 Fermentacéo alcodlica
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3.8 Reducéo 4cida biologica
3.9 Conservacao com enxofre
3.10 Estabilizacéo tartéarica
3.11 Clarificacéo

3.12 Filtragem

3.13 Regulagéo 4cida

3.14 Carvalho

3.15 Auxiliares de envaze
3.16 Envaze

3.16.1 Tampa

3.16.2 Lacre

3.16.3 Declaragéo

3.17 Limpeza e desinfeccdo

Idealmente, vinhos Demeter/Biodindmicos ajudam o desenvolvimento da natureza e
humano, falando aos sentidos e a alma. O cultivo de vinhos Demeter/Biodinamicos
ndo é o unico objetivo. O propodsito € enriquecer o mundo e celebrar a beleza da
paisagem e da vida.

1. Fundamentos e objetivos

Os propésitos e objetivos derivam das palestras dadas por Rudolf Steiner no ano de
1924 que sado conhecidas e estdo publicadas sob o titulo de “Fundamentos da
Agricultura Biodindmica”. Estas palestras referem-se, entre outros assuntos, ao
Cosmos (firmamento) como criador de forcas de vida nos homens, animais e plantas e
remete aos meios para fazer estas forgas tornarem-se produtivas na agricultura e
horticultura, assim como no cultivo de vinhas. O ser humano assume o papel de um
artista para desenvolver o solo, a fertilidade e as plantas de tal modo a disponibilizar a
vitalidade dos frutos.

O vinho Demeter/Biodinamico é feito com uvas que tenham sido cultivadas sob o
manejo biodindmico. Estas uvas sao cultivadas a partir de uma ampla visdo goetheana
sobre a natureza que vé esta natureza como um organismo integrado no qual a
matéria, a forma, o calor e o ritmo tém seu papel fundamental. Além deste conceito, o
método biodindmico com seus preparados, com seu trabalho em cooperacdo com 0s
ritmos do cosmos e producdo propria de sementes cresceu. O objetivo € conduzir o
vinhedo para uma individualidade prépria empregando-se estes métodos. As uvas
produzidas neste vinhedo carregam uma verdadeira, Unica e auténtica expressao
desta individualidade.

Assim como 0 crescimento e maturacao dos frutos € dependente da combinacgéo
respeitosa de forcas césmicas e materiais, o desenvolvimento do Ser Humano
também € dependente de uma interagdo respeitosa com a natureza e de uma
comunh@o apreciativa entre os individuos. E uma marca da qualidade de
desenvolvimento biodindmica a promoc¢ao destas interaces. O carater individual do
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vinho Demeter/Biodindmico alterar-se-& de acordo com quem ou que tenha contribuido
para o0 seu surgimento.

Em referéncia a processos determinados artisticamente, é ébvio que a aplicacdo das
regras e condi¢cbes descritas nestas normas nao assegurara por si prépria a inclusédo
de forcas de vida no produto. A sec¢do trés destas normas particularmente assegurara
gue as regras e condicOes descritas evitardo a degradacdo de forcas de vida tanto
quanto for atualmente possivel.

As pesquisas em producao Biodindmica e em processamento de vinho continuam
permanentemente. Assim sendo, estas normas estdo sujeitas a aperfeicoamentos
continuos. De fato, profissionais sdo requeridos nas areas de solos, plantas e
desenvolvimento social. Sdo requeridos da mesma forma a, constantemente,
pesquisar meios de melhorar o processamento de vinhos. Na secéo trés, a coluna
listando objetivos indica potenciais aperfeicoamentos no método de processamento.
Estes sdo para ser empregados como diretrizes que definem as dire¢cdes de
desenvolvimento.

O vinho Demeter/Biodindmico é oferecido a um publico discernente. Aos clientes é
oferecida a maxima transparéncia quanto a origem e ao manejo do vinho
Demeter/BiodinAmico inclusive o uso de aditivos ou agentes, mesmo se estes
estiverem temporariamente em contato com o produto final. Nada devera ocultar a
natureza verdadeira ou as propriedades reais do produto.

A qualidade do vinho Demeter/Biodindmico se expressa como vitalidade preservada.
Isto pode ser medido convencionalmente pela presenca ou auséncia de substéncias,
ou por outras técnicas de avaliacdo como a cristalizacdo e o estudo de forgas
formativas.

2. Abrangéncia e principios norteadores

As vinhas e a fazenda produtiva devem ser certificadas. A certificagdo deve ser feita
por meio de uma certificadora por sua vez autorizada por uma Organiza¢cdo Demeter.
Esta organizacdo Demeter deve, por sua vez, ser reconhecida pela comunidade
Internacional Demeter de produtores e processadores, em outras palavras ser um
membro da Demeter Internacional, uma associacdo sediada em Darmstadt, Alemanha.

O trabalho conduzido em uma adega deve estar em concordancia com 0S processos
que fundamentam a producgédo das vinhas no campo. Emprega-se um minimo possivel
de tecnologia assim como um minimo de auxiliares tecnolégicos e aditivos em todos
os estagios do processo. Auxiliares e aditivos geralmente permitidos devem ser
reduzidos ou removidos em estagios assim que as técnicas de processamento sejam
aperfeicoadas. Os procedimentos devem respeitar e estar em harmonia com seu
ambiente, localizacéo, e pessoas envolvidas na producgdo. O objetivo principal é que,
ao menos se mantenha a qualidade presente no fruto biodindmico (por esta razéo, a
colheita manual das uvas é preferivel a fim de garantir a melhor qualidade da matéria
prima destinada ao processamento).

Todos os passos do processamento e metodologias utilizadas para processar tanto as
uvas assim como os produtos subsequientes devem seguir 0s seguintes principios:
e O produto deve apresentar a melhor qualidade em termos sensérios e de
digestibilidade, e ter bom sabor.
e Dioxido de enxofre deve ser empregado minimamente.
e Processos que necessitam de grandes aportes de energia ou de matéria prima
devem ser evitados.
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e Auxiliares e aditivos que suscitam questdes de salude e ambientais, do ponto
de vista de sua origem, de seu uso ou de sua classificacdo, devem ser
evitados.

e Métodos fisicos sao preferiveis aos métodos quimicos.

e Todo subproduto do processamento, seja residuo organico ou agua servida,
devem ser tratados de forma que seus efeitos negativos no ambiente sejam
minimizados.

Estas normas sdo definidas em termos de uma lista positiva de processos,
ingredientes, aditivos e auxiliares. Todos os outros métodos e substancias nao
mencionados nestas normas estdo excluidos da produgdo de vinho Demeter.
Entretanto, para enfatizar a proibicdo estrita de procedimentos e substancias
comumente empregados, os abaixo listados séo proibidos:

Uso de micro-organismos geneticamente modificados

Ferrocianeto de potassio

Acido ascérbico, acido sorbico.

PVPP (polivinilpolipirrolidona)

Fosfato de diamdnio

“Isinglass” ou Ictiocola (cola de peixe ou substancia gelatinosa, extraida de
bexiga natatéria de esturjdo) sangue ou gelatina.

Todos o0s materiais que sdo empregados nos equipamentos de processamento,
incluindo tanques de fermentacdo e armazenamento ndao devem de forma alguma
comprometer a qualidade ou provocar riscos de contaminagéo no suco das uvas ou no
vinho.

3. Normas para processamento de vinho

Objetivo Norma
3.1 Origem das frutas
100% de frutos 100% de frutos certificados
certificados Demeter
Demeter

3.2 Colheita

Colheita manual Colheitadeiras mecénicas sao
permitidas. A polpa deve retornar
ao vinhedo se possivel.

3.3 Maquinério da
adega

Uso maximo de Bombas que evoluem em um
gravidade movimento de forca centrifuga néo
sdo permitidas em novas
instalagBes ou em substituicdo de
maquindrio.

3.4 Tanques

Materiais naturais | Concreto, barris de madeira,
porcelana, tanques de aco
inoxidavel, ceramica, e anforas de
barro sédo todos permitidos.

Plastico Vasilhames de plastico estéo
restritos a transferéncias e nao ao
armazenamento.
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3.5 Medidas fisicas
com o produto
E permitido um aquecimento do
mosto de vinho tinto a uma
temperatura méaxima de 35°C. O
uso de aquecimento e resfriamento
para conduzir a fermentacao é
permitido. N&o € permitido
pasteurizar
3.6 Enriguecimento
com acgucar
(chaptalizacéo)
Adicdo de aclcar Sem adicdo de | Adicdo de aclcar para elevar o teor
acucar alcodlico até um maximo de 1,5%
por volume é permitida. Deve ser
utiizado acgucar Demeter ou
concentrado de suco de uvas se
ndo houver disponibilidade de
acucar certificado organico ou
concentrado de suco de uvas
certificado organico.
Adicao de acucar Acucar Demeter ou, se ndo houver,
para tirage (vinho acucar organico - o0 aumento
espumante) maximo de A&lcool através da
fermentacdo secundéria deve ser
de 1,5%.
Alteragdo do suco, A concentracdo da totalidade do
liquido no mosto suco de uvas néo fermentado néo é
(concentracéo) permitida. Reducdo alcodlica por
meios tecnolégicos é proibida. A
adicdo de agua no mosto/suco de
uvas ndo fermentado € permitida.
3.7 Fermentacéo
alcodlica
Técnica de O aquecimento para acelerar a
fermentacéo fermentacédo é permitido, a
pasteurizacao ndo é permitida.
Levedura Apenas levedura | Levedura natural, “pied-de-cuve”

natural

(Demeter ou orgéanico) levedura
Demeter ou orgéanica, levedura
comercial livre de OGM’s (ver parte
A 2.2) e leveduras neutras
introduzidas somente para
“fermentagéo emperrada” (5 brix —
acucar 50g/l ou menos) justificada
séo permitidas.

Se for aprovada a nao
disponibilidade, fermentos
comerciais ndo sintéticos (ver parte
A 2.2) e livre de OGM podem ser
usados. N@o devem ter sido
cultivadas em um substrato de
petroquimicos ou residuos licor de
sulfito.
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Nutrientes na

Levedura seca

Levedura seca Demeter/orgénica:

levedura Demeter outros nutrientes necessitam de
aprovacao da organizacao
responsével
3.8 Reducéo acida
biol6gica
Apenas bactérias | Bactérias lacto acidas livres de
malolacticas OGM’s
naturais
3.9 Conservagéo
com enxofre
SO, total (mg/l) ao | SO, deve ser < 5 g/l agucar residual, branco —
envase. restrito ao minimo | 140; tinto — 100
absoluto > 5 g/l acUcar residual, branco —
180; tinto — 140
Vinhos doces: 360 com botrytis,
250 sem botrytis. Para os
espumantes proceder como para 0s
brancos.
3.10 | Estabilizagéo
tartarica
Somente Tratamento a frio, tartarato natural
estabilizacéo a de producéo de vinhos de origem
frio com tartarato biodinAmica ou organica, bitartarato
natural oriundo de | de potassio
producédo
biodinamica de
vinhos
3.11 Clarificagao
Orgéanica Agentes de Clara de ovos de origem
clarificagédo ndo Demeter/organica, leite e derivados
derivados de de leite Demeter se ndo houver
animais disponibilidade de caseina
organica, proteina de ervilha, trigo e
batata (orgéanica se disponivel).
N&o organica Bentonita Bentonita (com niveis ndo
detectaveis de dioxina e arsénico),
carvao ativado, aeragdo, oxigénio
incluindo Micro-Ox (Micro-Ox
permitido para prevenir reducdo em
fase adiantada somente).
3.12 Filtragem
Orgénica Materiais Celulose, téxteis (ndo-branqueados,
permitidos n&o livres de cloro)
definidos
N&ao-organica Bentonita Terra diatomacea, bentonita
Terra diatomacea | (podem ser exigidos testes de
dioxina e arsénico), perlita.
3.13 Regulacdo acida

Sem regulagéo
acida

E permitido o uso de bicarbonato de
potassio KHCOs, Carbonato de
Calcio, CaCOgse acido tartarico
(E334). Adicdo limitadaa 1,5
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gramas/litro.

3.14 | Carvalho
Barricas de Carvalho séo
permitidas para envelhecer o vinho.

3.14.1 | Resina natural de

pinheiro

Pode ser utilizada na producéao de
vinho grego tradicional Retsina.

3.15 | Auxiliares de

envase

COy, N2

3.16 Envase
Vidros

3.16.1 | Tampa
Vidro, cortica, tampa de rosca,
tampinha de coroa, tampas
plasticas.

3.16.2 | Lacre
Nirosta, capsulas de plastico ou de
estanho, poly cap, selagem com
laca ou cera.

3.16.3 | Declaracéo
Rotulagem exigida do pais de
origem

3.17 Limpezae

desinfeccao

Instalacdes e
equipamentos

Agua, vapor, enxofre, sab&o neutro,
soda caustica, ozbnio, acido
peracético, acido acético, perdxido
de hidrogénio,&cido citrico seguido
de enxagie com agua potavel.
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