
REGULAMENTO DE EXECUÇÃO (UE) N. o 1321/2013 DA COMISSÃO 

de 10 de dezembro de 2013 

que estabelece a lista da União dos produtos primários aromatizantes de fumo autorizados para 
utilização como tal nos ou sobre géneros alimentícios e/ou para a produção de aromatizantes de 

fumo derivados 

(Texto relevante para efeitos do EEE) 

A COMISSÃO EUROPEIA, 

Tendo em conta o Tratado sobre o Funcionamento da União 
Europeia, 

Tendo em conta o Regulamento (CE) n. o 2065/2003 do Parla­
mento Europeu e do Conselho, de 10 de novembro de 2003, 
relativo aos aromatizantes de fumo utilizados ou destinados a 
serem utilizados nos ou sobre os géneros alimentícios ( 1 ), no­
meadamente o artigo 6. o , 

Considerando o seguinte: 

(1) O artigo 10. o , n. o 2, do Regulamento (CE) n. o 2065/2003 
prevê o estabelecimento inicial de uma lista da União dos 
produtos primários aromatizantes de fumo autorizados (a 
seguir designados «produtos primários»). Essa lista deve 
ser estabelecida com base nos pedidos de autorização 
apresentados por operadores de empresas do setor ali­
mentar e no parecer emitido pela Autoridade Europeia 
para a Segurança dos Alimentos (a «Autoridade») sobre o 
produto primário em causa. 

(2) Em conformidade com o artigo 10. o do Regulamento 
(CE) n. o 2065/2003, a Autoridade recebeu 14 pedidos 
válidos de autorização de produtos primários antes de 
16 de junho de 2005. Três desses pedidos foram retira­
dos, pelo que a Autoridade avaliou um total de 11 pro­
dutos primários. Um quarto pedido foi retirado depois de 
a sua avaliação ter sido concluída. 

(3) Nos termos do artigo 4. o , n. o 1, do Regulamento (CE) 
n. o 2065/2003, a autorização de aromatizantes de fumo 
pode ser subordinada a condições específicas de utiliza­
ção e, nos termos do artigo 9. o , n. o 3, do mesmo 
regulamento, as autorizações são válidas por um período 
de dez anos e renováveis em conformidade com o ar­
tigo 12. o do mesmo regulamento. 

(4) Os produtos primários e os aromatizantes de fumo de­
rivados são utilizados nos ou sobre géneros alimentícios 
para lhes conferir um sabor de fumo ou para comple­
mentar outro aroma, sem lhes conferir aroma de fumo. 
São igualmente utilizados para defumar carne, peixe e 
produtos lácteos. O estudo de exposição mais aprofun­
dado realizado pelo Rijksinstituut voor Volksgezondheid 
en Milieu (RIVM) ( 2 ) revelou que, independentemente do 

método de cálculo da exposição utilizado, os principais 
responsáveis pela elevada ingestão são, essencialmente, 
géneros alimentícios que são tradicionalmente fumados, 
como salsichas e toucinho fumados e cozinhados. Os 
grupos de géneros alimentícios que não são tradicional­
mente fumados, como batatas fritas, sopas e molhos, não 
afetam significativamente a exposição. Uma vez que os 
produtos primários são produzidos a partir de fumo su­
jeito a processos de fracionamento e de purificação, o 
uso de aromatizantes de fumo é geralmente considerado 
menos prejudicial para a saúde do que a utilização de 
fumo obtido a partir da combustão de madeira ou do 
aquecimento de serradura ou de pequenas estilhas de 
madeira ( 3 ). 

(5) A avaliação de segurança do produto primário Scans­
moke PB1110, adotada pela Autoridade em 26 de março 
de 2009 ( 4 ), conclui que os dados fornecidos pelo reque­
rente são suficientes para dissipar as preocupações acerca 
da sua genotoxicidade. Não obstante, as utilizações e os 
níveis de utilização originalmente propostos pelo reque­
rente assegurariam uma margem de segurança insuficien­
te. As utilizações e níveis de utilização foram revistos em 
conformidade com o parecer supramencionado. Em con­
sequência, o produto Scansmoke PB1110 deve ser auto­
rizado e subordinado a condições de utilização específi­
cas. 

(6) A avaliação de segurança do produto primário Zesti 
Smoke Code 10, adotada pela Autoridade em 29 de ja­
neiro de 2009 ( 5 ) e em 6 de julho de 2011 ( 6 ), conclui 
que os dados fornecidos pelo requerente são suficientes 
para dissipar as preocupações acerca da sua genotoxici­
dade. Não obstante, as utilizações e níveis de utilização 
originalmente propostos pelo requerente assegurariam 
uma margem de segurança insuficiente, pelo que foram 
revistos em conformidade com o parecer supramencio­
nado. Em consequência, o produto Zesti Smoke Code 10 
deve ser autorizado e subordinado a condições de utili­
zação específicas. 

(7) A avaliação de segurança do produto primário Smoke 
Concentrate 809045, adotada pela Autoridade em 29 de 
janeiro de 2009 ( 7 ), conclui que os dados fornecidos pelo 
requerente são suficientes para dissipar as preocupações 
acerca da sua genotoxicidade. As utilizações e níveis de 
utilização propostos pelo requerente não suscitam preo­
cupações em matéria de segurança. Em consequência, o 
produto Smoke Concentrate 809045 deve ser autorizado 
e subordinado a condições de utilização específicas.

PT L 333/54 Jornal Oficial da União Europeia 12.12.2013 

( 1 ) JO L 309 de 26.11.2003, p. 1. 
( 2 ) Refined exposure assessment of smoke flavouring primary products with use 

levels provided by the industry. A pilot study into data collection of use 
levels (Avaliação aprofundada da exposição a produtos primários 
aromatizantes de fumo com níveis de utilização fornecidos pelo 
setor. Um estudo-piloto sobre a recolha de dados relativos aos níveis 
de utilização). Relatório 320026003 do RIVM. 

( 3 ) EFSA Journal (2008) 724, 1-114. 
( 4 ) EFSA Journal (2009) ON-1056, 1-23. 
( 5 ) EFSA Journal (2009) ON-982, 1-24. 
( 6 ) EFSA Journal (2011); 9(7): 2307. 
( 7 ) EFSA Journal (2009) ON-981, 1-19.



(8) A avaliação de segurança do produto primário Scans­
moke SEF 7525, adotada pela Autoridade em 14 de 
maio de 2009 ( 1 ), conclui que os dados fornecidos pelo 
requerente são suficientes para dissipar as preocupações 
acerca da sua genotoxicidade. As utilizações e níveis de 
utilização propostos pelo requerente não suscitam preo­
cupações em matéria de segurança. Em consequência, o 
produto Scansmoke SEF 7525 deve ser autorizado e su­
bordinado a condições de utilização específicas. 

(9) A avaliação de segurança do produto primário SmokEz 
C-10, adotada pela Autoridade em 14 de maio de 
2009 ( 2 ) e em 4 de julho de 2012 ( 3 ), conclui que os 
dados fornecidos pelo requerente são suficientes para 
dissipar as preocupações acerca da sua genotoxicidade. 
Não obstante, as utilizações e níveis de utilização origi­
nalmente propostos pelo requerente assegurariam uma 
margem de segurança insuficiente, pelo que foram revis­
tos em conformidade com o parecer supramencionado. 
Em consequência, o produto SmokEz C-10 deve ser au­
torizado e subordinado a condições de utilização especí­
ficas. 

(10) A avaliação de segurança do produto primário SmokEz 
Enviro-23, adotada pela Autoridade em 14 de maio de 
2009 ( 4 ) e em 4 de julho de 2012 ( 5 ), conclui que os 
dados fornecidos pelo requerente são suficientes para 
dissipar as preocupações acerca da sua genotoxicidade. 
Não obstante, as utilizações e níveis de utilização origi­
nalmente propostos pelo requerente assegurariam uma 
margem de segurança insuficiente, pelo que foram revis­
tos em conformidade com o parecer supramencionado. 
Em consequência, o produto SmokEz Enviro-23 deve ser 
autorizado e subordinado a condições de utilização espe­
cíficas. 

(11) A avaliação de segurança do produto primário Tradismo­
ke TM A MAX, adotada pela Autoridade em 26 de novem­
bro de 2009 ( 6 ), conclui que os dados fornecidos pelo 
requerente são suficientes para dissipar as preocupações 
acerca da sua genotoxicidade. Não obstante, as utilizações 
e níveis de utilização originalmente propostos pelo re­
querente assegurariam uma margem de segurança insufi­
ciente, pelo que foram revistos em conformidade com o 
parecer supramencionado. Em consequência, o produto 
Tradismoke TM A MAX deve ser autorizado e subordinado 
a condições de utilização específicas. 

(12) A avaliação de segurança do produto primário Scans­
moke R909, adotada pela Autoridade em 26 de novem­
bro de 2009 ( 7 ), conclui que os dados fornecidos pelo 
requerente são suficientes para dissipar as preocupações 
acerca da sua genotoxicidade. Não obstante, as utilizações 
e níveis de utilização originalmente propostos pelo re­
querente assegurariam uma margem de segurança insufi­
ciente, pelo que foram revistos em conformidade com o 

parecer supramencionado. Em 26 de novembro de 2012, 
o requerente notificou a Comissão de que a denominação 
do produto primário havia sido alterada para proFagus- 
-Smoke R709. Em consequência, o produto primário pro­
Fagus-Smoke R709 deve ser autorizado e subordinado a 
condições de utilização específicas. 

(13) A avaliação de segurança do produto primário Fumo­
komp, adotada pela Autoridade em 24 de setembro de 
2009 ( 8 ) e em 6 de julho de 2011 ( 9 ), conclui que os 
dados fornecidos pelo requerente são suficientes para 
dissipar as preocupações acerca da sua genotoxicidade. 
As utilizações e níveis de utilização propostos pelo re­
querente não suscitam preocupações em matéria de se­
gurança. Em consequência, o produto Fumokomp deve 
ser autorizado e subordinado a condições de utilização 
específicas. 

(14) A avaliação de segurança do produto primário AM 01, 
adotada pela Autoridade em 26 de novembro de 
2009 ( 10 ) e em 2 de fevereiro de 2012 ( 11 ), conclui que 
os dados fornecidos pelo requerente são suficientes para 
dissipar as preocupações acerca da sua genotoxicidade. 
Não obstante, as utilizações e níveis de utilização origi­
nalmente propostos pelo requerente assegurariam uma 
margem de segurança insuficiente, pelo que foram revis­
tos em conformidade com o parecer supramencionado. 
Em consequência, o produto primário AM 01 deve ser 
autorizado e subordinado a condições de utilização espe­
cíficas. 

(15) No que diz respeito a cada produto primário autorizado, 
a lista da União deve indicar um código de produto 
único, o nome do produto, o nome e o endereço do 
titular da autorização, uma descrição e uma caracteriza­
ção do produto, as condições da sua utilização nos ou 
sobre géneros alimentícios ou categorias de géneros ali­
mentícios específicos, a data a partir da qual o produto 
está autorizado e a data até à qual o produto está auto­
rizado. Para efeitos do presente regulamento, deve ser 
feita referência às categorias de géneros alimentícios re­
feridas no anexo II do Regulamento (CE) n. o 1333/2008 
do Parlamento Europeu e do Conselho, de 16 de dezem­
bro de 2008, relativo aos aditivos alimentares ( 12 ). 

(16) As condições de produção de produtos primários são 
estabelecidas no anexo I do Regulamento (CE) 
n. o 2065/2003, incluindo o teor máximo de hidrocarbo­
netos aromáticos policíclicos. 

(17) Os aromatizantes de fumo autorizados utilizados nos ou 
sobre géneros alimentícios devem observar as condições 
de utilização, incluindo os níveis máximos, estabelecidas 
no anexo do presente regulamento. No caso de os aro­
matizantes de fumo autorizados serem utilizados em 
combinação, os níveis individuais devem ser reduzidos 
proporcionalmente.
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(18) A fumagem por fumo regenerado constitui um processo 
de tratamento dos géneros alimentícios por exposição a 
fumo que é regenerado pela atomização de aromatizantes 
de fumo numa câmara de fumagem em condições de 
tempo e de temperatura idênticas às da fumagem a 
quente ou a frio. Neste caso, é difícil estimar a quantidade 
de aromatizante de fumo que estará presente no produto 
final comercializado, devido à perda de aromatizante de 
fumo durante a fumagem. Em consequência, a utilização 
do aromatizante deve observar as boas práticas de 
fabrico. 

(19) Se não estiver sujeito a restrições complementares, um 
aromatizante de fumo autorizado pode estar presente nos 
géneros alimentícios em resultado de adição direta, mas 
também de transferência de um ingrediente em que a 
utilização do aromatizante de fumo estava autorizada, 
desde que o nível do aromatizante de fumo no produto 
final não seja superior ao que resultaria da utilização do 
ingrediente em condições tecnológicas adequadas e de 
acordo com boas práticas de fabrico. 

(20) A lista da União de aromatizantes de fumo é aplicável 
sem prejuízo de outras disposições previstas na legislação 
setorial. 

(21) Uma vez que os aromatizantes de fumo já se encontram 
no mercado dos Estados-Membros, foram tomadas me­
didas para assegurar que a transição para um procedi­
mento de autorização a nível da União se processe sem 
problemas. Para o efeito, foram previstos períodos de 
transição no artigo 20. o do Regulamento (CE) 
n. o 2065/2003. 

(22) Nos termos do artigo 12. o do Regulamento (CE) 
n. o 2065/2003, as autorizações são passíveis de renova­
ção por períodos de 10 anos, mediante pedido dirigido à 
Comissão pelo titular da autorização. Os pedidos devem 
ser acompanhados dos documentos enumerados no ar­
tigo 12. o , n. o 2, do mesmo regulamento, que devem 
incluir as informações disponíveis sobre dados toxicoló­
gicos, de acordo com as recomendações formuladas pela 
Autoridade no seu documento de orientação de 7 de 
outubro de 2004 ou na sua mais recente atualização. 

(23) As medidas previstas no presente regulamento estão em 
conformidade com o parecer do Comité Permanente da 
Cadeia Alimentar e da Saúde Animal, 

ADOTOU O PRESENTE REGULAMENTO: 

Artigo 1. o 

É estabelecida no anexo do presente regulamento a lista dos 
produtos primários aromatizantes de fumo autorizados, com 
exclusão de todos os outros, na União para utilização nos ou 
sobre géneros alimentícios e/ou para a produção de aromati­
zantes de fumo derivados, conforme previsto no artigo 6. o do 
Regulamento (CE) n. o 2065/2003. 

Artigo 2. o 

O presente regulamento entra em vigor no vigésimo dia se­
guinte ao da sua publicação no Jornal Oficial da União Europeia. 

A lista dos aromatizantes de fumo autorizados é estabelecida 
com efeitos a partir de 1 de janeiro de 2014. 

O presente regulamento é obrigatório em todos os seus elementos e diretamente aplicável em 
todos os Estados-Membros. 

Feito em Bruxelas, em 10 de dezembro de 2013. 

Pela Comissão 
O Presidente 

José Manuel BARROSO
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ANEXO 

Lista da União de produtos primários aromatizantes de fumo autorizados para utilização como tal nos ou sobre 
géneros alimentícios e/ou para a produção de aromatizantes de fumo derivados 

Nota 1: Os níveis máximos dizem respeito aos níveis nos ou sobre géneros alimentícios comercializados. Em derrogação 
deste princípio, no caso dos géneros alimentícios secos e/ou concentrados que necessitam de ser reconstituídos, 
os níveis máximos são aplicáveis aos géneros alimentícios reconstituídos de acordo com as instruções constantes 
do rótulo, tendo em conta o fator de diluição mínimo. Se os produtos primários forem utilizados para a 
produção de aromatizantes de fumo derivados, os níveis máximos são adaptados em conformidade. 

Nota 2: No caso de serem utilizadas combinações de aromatizantes de fumo em ou sobre géneros alimentícios, os níveis 
individuais são reduzidos proporcionalmente. 

Nota 3: No caso de ser autorizada a utilização de aromatizantes de fumo em carne transformada (categoria de géneros 
alimentícios 8.2) ou em peixe e produtos da pesca transformados (categoria de géneros alimentícios 9.2) e de 
estes géneros alimentícios serem fumados numa câmara de fumagem por regeneração do fumo com recurso a 
esses aromatizantes de fumo autorizados, a utilização deve observar as boas práticas de fabrico. 

Nota 4: A presença de um aromatizante de fumo é autorizada: 

a) num género alimentício composto não referido no anexo, desde que o produto primário seja autorizado para 
um dos ingredientes do género alimentício composto; 

b) num género alimentício destinado a ser utilizado, exclusivamente, na preparação de um género alimentício 
composto, desde que o género alimentício composto observe as disposições do presente regulamento. 

O que precede não é aplicável a fórmulas para lactentes, fórmulas de transição, alimentos à base de cereais e alimentos 
para bebés, e alimentos dietéticos para fins medicinais específicos destinados a lactentes e crianças jovens, referidos na 
Diretiva 2009/39/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 6 de maio de 2009, relativa aos géneros alimentícios 
destinados a uma alimentação especial ( 1 ). 

Código único SF-001 

Nome do produto Scansmoke PB 1110 

Nome do titular da autorização Azelis Denmark A/S 

Endereço do titular da autoriza­
ção 

Lundtoftegaardsvej 95 
2800 Lyngby 
DINAMARCA 

Descrição e caracterização do 
produto 

1. Materiais de base: 
90 % faia (Fagus sylvatica), 10 % carvalho (Quercus alba) 

2. Especificações: 
— pH: 2,1-2,9 
— Água: 47,0-56,0 % 
— % ácido (expresso em ácido acético): 8-12 % 
— Compostos carbonílicos: 17-25 % 
— Fenóis (como siringol, mg/g): 10,5-20,1 

3. Critérios de pureza: 
— Chumbo: < 5,0 mg/kg 
— Arsénico: < 3,0 mg/kg 
— Cádmio: < 1,0 mg/kg 
— Mercúrio: < 1,0 mg/kg 

Condições de utilização Categoria de géneros alimentícios Teores máximos em g/kg 

1.7. Queijo e produtos à base de queijo 2,0 

2. Gorduras, óleos e emulsões de gorduras e 
óleos 

0,002 

3. Gelados alimentares 0,005 

5. Produtos de confeitaria 0,05
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8.1.2. Preparados de carne, na aceção do Regula­
mento (CE) n. o 853/2004 do Parlamento Eu­
ropeu e do Conselho ( 1 ) 

2,0 

8.2. Carne transformada 2,0 

9.2. Peixe e produtos da pesca transformados, in­
cluindo crustáceos e moluscos 

2,0 

9.3. Ovas de peixe 2,0 

12.2. Ervas aromáticas, especiarias e temperos 2,3 

12.5. Caldos e sopas 0,23 

12.6. Molhos 1,0 

12.7. Saladas e preparados salgados para barrar o 
pão 

0,23 

14.1. Bebidas não alcoólicas 0,02 

14.2. Bebidas alcoólicas, incluindo os sucedâneos 
sem álcool ou de baixo teor alcoólico 

0,02 

15. Aperitivos e salgadinhos prontos a comer 2,0 

Data a partir da qual o produto 
está autorizado 

1 de janeiro de 2014 

Data até à qual o produto está 
autorizado 

1 de janeiro de 2024 

( 1 ) JO L 139 de 30.4.2004, p. 55. 

Código único SF-002 

Nome do produto Zesti Smoke Code 10 

Nome do titular da autorização Mastertaste 

Endereço do titular da autoriza­
ção 

Draycott Mills 
Cam 
Dursley 
Gloucestershire GL11 5NA 
REINO UNIDO 

Descrição e caracterização do 
produto 

1. Materiais de base: 
50-60 % de nogueira norte-americana (Carya ovata), 40-50 % de carvalho (Quercus 
alba) 

2. Especificações: 
— pH: 2,0-2,5 
— Água: 62,3-65,7 % 
— % ácido (expresso em ácido acético): 10,5-11 
— Compostos carbonílicos (g/100 ml): 15-25 
— Fenóis (mg/ml): 12-22 

3. Critérios de pureza: 
— Chumbo: < 5,0 mg/kg 
— Arsénico: < 3,0 mg/kg 
— Cádmio: < 1,0 mg/kg 
— Mercúrio: < 1,0 mg/kg 

Condições de utilização Categoria de géneros alimentícios Teores máximos em g/kg 

1.7. Queijo e produtos de queijo 0,50 

1.8. Sucedâneos de produtos lácteos, incluindo 
branqueadores para bebidas 

0,50
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4.2. Frutos e produtos hortícolas transformados 0,30 

8.1.2. Preparados de carne, na aceção do Regula­
mento (CE) n. o 853/2004 

2,5 

8.2. Carne transformada 2,5 

9.2. Peixe e produtos da pesca transformados, in­
cluindo crustáceos e moluscos 

2,0 

9.3. Ovas de peixe 2,0 

12.2. Ervas aromáticas, especiarias e temperos 3,0 

12.5. Caldos e sopas 0,30 

12.6. Molhos 1,0 

12.9. Produtos proteicos, exceto os produtos 
abrangidos pela categoria 1.8 

1,0 

15. Aperitivos e salgadinhos prontos a comer 3,0 

Data a partir da qual o produto 
está autorizado 

1 de janeiro de 2014 

Data até à qual o produto está 
autorizado 

1 de janeiro de 2024 

Código único SF-003 

Nome do produto Smoke Concentrate 809045 

Nome do titular da autorização Symrise AG 

Endereço do titular da autoriza­
ção 

Mühlenfeldstraße 1 
37603 Holzminden 
ALEMANHA 

Descrição e caracterização do 
produto 

1. Material de base: 
Faia (Fagus sylvatica) 

2. Especificações: 
— pH: 2-3 
— Água: 5-15 % 
— % ácido (expresso em ácido acético): 8-15 % 
— Compostos carbonílicos: 10-20 % 
— Fenóis: 0,2-0,6 % 

3. Critérios de pureza: 
— Chumbo: < 5 mg/kg 
— Arsénico: < 3 mg/kg 
— Cádmio: < 1 mg/kg 
— Mercúrio: < 1 mg/kg 

Condições de utilização Categoria de géneros alimentícios Teores máximos em g/kg 

1. Produtos lácteos e seus sucedâneos 0,50 

4.2. Frutos e produtos hortícolas transformados 0,30 

6.4.5. Recheios para massas alimentícias (raviole e 
produtos semelhantes) 

1,0 

7.1. Pães e pãezinhos 0,60 

7.2. Produtos de padaria fina 0,60 

8. Carne 0,60
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9.2. Peixe e produtos da pesca transformados, in­
cluindo crustáceos e moluscos 

0,60 

9.3. Ovas de peixe 0,60 

12.2. Ervas aromáticas, especiarias e temperos 3,0 

12.5. Caldos e sopas 0,60 

12.6. Molhos 4,0 

12.7. Saladas e preparados salgados para barrar o 
pão 

1,0 

12.9. Produtos proteicos, exceto os produtos 
abrangidos pela categoria 1.8 

1,0 

15. Aperitivos e salgadinhos prontos a comer 3,0 

Data a partir da qual o produto 
está autorizado 

1 de janeiro de 2014 

Data até à qual o produto está 
autorizado 

1 de janeiro de 2024 

Código único SF-004 

Nome do produto Scansmoke SEF 7525 

Nome do titular da autorização Azelis Denmark A/S 

Endereço do titular da autoriza­
ção 

Lundtoftegaardsvej 95 
2800 Lyngby 
DINAMARCA 

Descrição e caracterização do 
produto 

1. Materiais de base: 
35 % de carvalho-vermelho (Quercus rubra), 35 % de carvalho branco (Quercus 
alba), 10 % de ácer (Acer saccharum), 10 % de faia (Fagus grandifolia) e 10 % de 
nogueira norte-americana (Carya ovata). 

2. Especificações: 
— Água: 0,3-0,9 % wt 
— Ácido (expresso em ácido acético): 0,09-0,25 meq/g 
— Compostos carbonílicos: 1,2-3,0 % wt 
— Fenóis: 8-12 % wt 

3. Critérios de pureza: 
— Chumbo: < 5,0 mg/kg 
— Arsénico: < 3,0 mg/kg 
— Cádmio: < 1,0 mg/kg 
— Mercúrio: < 1,0 mg/kg 

Condições de utilização Categoria de géneros alimentícios Teores máximos em g/kg 

1. Produtos lácteos e seus sucedâneos 0,16 

2. Gorduras, óleos e emulsões de gorduras e 
óleos 

0,05 

4.2. Frutos e produtos hortícolas transformados 0,05 

5. Produtos de confeitaria 0,08 

6. Cereais e produtos à base de cereais 0,05 

7.1. Pães e pãezinhos 0,08 

7.2. Produtos de padaria fina 0,08 

8. Carne 0,16
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9.2. Peixe e produtos da pesca transformados, in­
cluindo crustáceos e moluscos 

0,16 

9.3. Ovas de peixe 0,16 

10.2. Ovos e ovoprodutos transformados 0,05 

12.2. Ervas aromáticas, especiarias e temperos 0,18 

12.5. Caldos e sopas 0,05 

12.6. Molhos 0,05 

12.7. Saladas e preparados salgados para barrar o 
pão 

0,05 

12.9. Produtos proteicos, exceto os produtos abran­
gidos pela categoria 1.8 

0,05 

14.1. Bebidas não alcoólicas 0,05 

14.2. Bebidas alcoólicas, incluindo os sucedâneos 
sem álcool ou de baixo teor alcoólico 

0,05 

15. Aperitivos e salgadinhos prontos a comer 0,08 

Data a partir da qual o produto 
está autorizado 

1 de janeiro de 2014 

Data até à qual o produto está 
autorizado 

1 de janeiro de 2024 

Código único SF-005 

Nome do produto SmokEz C-10 

Nome do titular da autorização Red Arrow Products Company LLC 

Endereço do titular da autoriza­
ção 

P.O. Box 1537 
633 South 20th street 
Manitowoc, WI 54221-1537 
EUA 

Descrição e caracterização do 
produto 

1. Materiais de base: 
Ácer (Acer saccharum): 25-60 % 
Carvalho (Quercus alba): 10-40 % 
Nogueira norte-americana (Carya ovata): 10-25 % 
Freixo americano (Fraxinus americana), bétula (Betula papyrifera e Betula alleghani­
sensis), capolim (Prunus serotina), faia (Fagus grandifolia): 0-15 % (no total) 

2. Especificações: 
— pH: 2,15-2,6 
— Água: 60,7-65,1 % 
— % ácido (expresso em ácido acético): 10,5-12,0 % wt 
— Compostos carbonílicos: 12,0-17,0 % wt 
— Fenóis: 10,0-15,0 mg/ml 

3. Critérios de pureza: 
— Chumbo: < 5,0 mg/kg 
— Arsénico: < 3,0 mg/kg 
— Cádmio: < 1,0 mg/kg 
— Mercúrio: < 1,0 mg/kg 

Condições de utilização Categoria de géneros alimentícios Teores máximos em g/kg 

1.7. Queijo e produtos à base de queijo 0,20 

8.1.2. Preparados de carne, na aceção do Regula­
mento (CE) n. o 853/2004 

2,5
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8.2. Carne transformada 2,5 

9.2. Peixe e produtos da pesca transformados, in­
cluindo crustáceos e moluscos 

2,0 

9.3. Ovas de peixe 2,0 

12.2. Ervas aromáticas, especiarias, temperos e con­
dimentos 

3,0 

12.6. Molhos e produtos similares 3,0 

15. Aperitivos e salgadinhos prontos a comer 3,0 

Data a partir da qual o produto 
está autorizado 

1 de janeiro de 2014 

Data até à qual o produto está 
autorizado 

1 de janeiro de 2024 

Código único SF-006 

Nome do produto SmokEz Enviro-23 

Nome do titular da autorização Red Arrow Products Company LLC 

Endereço do titular da autoriza­
ção 

P.O. Box 1537 
633 South 20th street 
Manitowoc, WI 54221- 1537 
EUA 

Descrição e caracterização do 
produto 

1. Materiais de base: 
Ácer (Acer saccharum): 25-65 % 
Carvalho branco (Quercus alba): 20-75 % 
Nogueira norte-americana (carya ovata), freixo americano (Fraxinus americana), 
bétula (Betula papyrifera e Betula alleghanisensis), capolim (Prunus serotina), faia 
(Fagus grandifolia): 0-15 % (no total) 

2. Especificações: 
— pH: 2,8-3,2 
— Água: 57,0-64,4 % 
— % ácido (expresso em ácido acético): 6,0-7,0 % wt 
— Compostos carbonílicos: 16,0-24,0 % wt 
— Fenóis: 10,0-16,0 mg/ml 

3. Critérios de pureza: 
— Chumbo: < 5,0 mg/kg 
— Arsénico: < 3,0 mg/kg 
— Cádmio: < 1,0 mg/kg 
— Mercúrio: < 1,0 mg/kg 

Condições de utilização Categoria de géneros alimentícios Teores máximos em g/kg 

1.7. Queijo e produtos à base de queijo 2,0 

8.1.2. Preparados de carne, na aceção do Regula­
mento (CE) n. o 853/2004 

5,0 

8.2. Carne transformada 5,0 

9.2. Peixe e produtos da pesca transformados, in­
cluindo crustáceos e moluscos 

2,0 

9.3. Ovas de peixe 2,0 

Data a partir da qual o produto 
está autorizado 

1 de janeiro de 2014 

Data até à qual o produto está 
autorizado 

1 de janeiro de 2024
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Código único SF-007 

Nome do produto Tradismoke TM A MAX 

Nome do titular da autorização Nactis 

Endereço do titular da autoriza­
ção 

36, rue Gutenberg ZI La Marinière 
91070 Bondoufle 
FRANÇA 

Descrição e caracterização do 
produto 

1. Materiais de base: 
Faia (Fagus grandifolia) 

2. Especificações: 
— pH: 1,5-2,5 
— Água: 50-58 % wt 
— % ácido (expresso em ácido acético): 13-16 % wt 
— Compostos carbonílicos: 17-22 % wt 
— Fenóis: 30-45 mg/ml 

3. Critérios de pureza: 
— Chumbo: < 5,0 mg/kg 
— Arsénico: < 3,0 mg/kg 
— Cádmio: < 1,0 mg/kg 
— Mercúrio: < 1,0 mg/kg 

Condições de utilização Categoria de géneros alimentícios Teores máximos em g/kg 

1.4. Produtos lácteos fermentados aromatizados, 
incluindo os produtos tratados termicamente 

1,0 

1.6.3. Outras natas 1,0 

1.7.3. Casca de queijo comestível 1,0 

1.7.5. Queijos fundidos 1,0 

2. Gorduras, óleos e emulsões de gorduras e 
óleos 

1,0 

8.1.2. Preparados de carne, na aceção do Regula­
mento (CE) n. o 853/2004 

4,0 

8.2. Carne transformada 4,0 

9.2. Peixe e produtos da pesca transformados, in­
cluindo crustáceos e moluscos 

4,0 

9.3. Ovas de peixe 4,0 

12.2. Ervas aromáticas, especiarias e temperos 1,0 

12.5. Caldos e sopas 0,50 

12.6. Molhos 1,0 

14.1. Bebidas não alcoólicas 0,10 

14.2. Bebidas alcoólicas, incluindo os sucedâneos 
sem álcool ou de baixo teor alcoólico 

0,10 

15. Aperitivos e salgadinhos prontos a comer 1,0 

Data a partir da qual o produto 
está autorizado 

1 de janeiro de 2014 

Data até à qual o produto está 
autorizado 

1 de janeiro de 2024
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Código único SF-008 

Nome do produto proFagus-Smoke R709 

Nome do titular da autorização ProFagus Gmbh 

Endereço do titular da autoriza­
ção 

Uslarer Strasse 30 
37194 Bodenfelde 
ALEMANHA 

Descrição e caracterização do 
produto 

1. Materiais de base: 
90 % faia (Fagus sylvatica), 10 % carvalho (Quercus alba) 

2. Especificações: 
— pH: 2,0-2,5 
— Água: 76,7-83,5 % 
— Ácido (expresso em ácido acético): 10,5-12,5 meq/g 
— Compostos carbonílicos: 5-10 % wt 
— Fenóis: 5-10 % wt 

3. Critérios de pureza: 
— Chumbo: < 5,0 mg/kg 
— Arsénico: < 3,0 mg/kg 
— Cádmio: < 1,0 mg/kg 
— Mercúrio: < 1,0 mg/kg 

Condições de utilização Categoria de géneros alimentícios Teores máximos em g/kg 

1.7. Queijo e produtos à base de queijo 2,5 

2. Gorduras, óleos e emulsões de gorduras e 
óleos 

0,002 

3. Gelados alimentares 0,005 

4.2. Frutos e produtos hortícolas transformados 0,55 

5. Produtos de confeitaria 0,10 

8.1.2. Preparados de carne, na aceção do Regula­
mento (CE) n. o 853/2004 

2,5 

8.2. Carne transformada 2,5 

9.2. Peixe e produtos da pesca transformados, in­
cluindo crustáceos e moluscos 

2,5 

9.3. Ovas de peixe 2,5 

12.2. Ervas aromáticas, especiarias e temperos 4,0 

12.4. Mostarda 0,10 

12.5. Caldos e sopas 0,28 

12.6. Molhos 1,5 

12.7. Saladas e preparados salgados para barrar o 
pão 

0,40 

14.1. Bebidas não alcoólicas 0,10 

14.2. Bebidas alcoólicas, incluindo os sucedâneos 
sem álcool ou de baixo teor alcoólico 

0,02 

15. Aperitivos e salgadinhos prontos a comer 2,5 

Data a partir da qual o produto 
está autorizado 

1 de janeiro de 2014 

Data até à qual o produto está 
autorizado 

1 de janeiro de 2024
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Código único SF-009 

Nome do produto Fumokomp 

Nome do titular da autorização Kompozíció Kft 

Endereço do titular da autoriza­
ção 

Kompozíció Kft 
2053 Herceghalom 
HUNGRIA 

Descrição e caracterização do 
produto 

1. Materiais de base: 
85 % de faia (Fagus sylvatica), 15 % de carpino (Carpinus betulus) 

2. Especificações: 
— Água: < 2 % m/m 
— % ácido (expresso em ácido acético): 1-8 % m/m 
— Compostos carbonílicos: 25-30 % m/m 
— Fenóis: 15-60 % m/m 

3. Critérios de pureza: 
— Chumbo: < 5,0 mg/kg 
— Arsénico: < 3,0 mg/kg 
— Cádmio: < 1,0 mg/kg 
— Mercúrio: < 1,0 mg/kg 

Condições de utilização Categoria de géneros alimentícios Teores máximos em g/kg 

1.4. Produtos lácteos fermentados aromatiza­
dos, incluindo os produtos tratados termi­
camente 

0,06 

1.6.3. Outras natas 0,06 

1.7. Queijo e produtos à base de queijo 0,06 

1.8. Sucedâneos de produtos lácteos, incluindo 
branqueadores para bebidas 

0,06 

2. Gorduras, óleos e emulsões de gorduras e 
óleos 

0,06 

3. Gelados alimentares 0,06 

4.2. Frutos e produtos hortícolas transforma­
dos 

0,06 

5. Produtos de confeitaria 0,06 

6.3. Cereais para pequeno-almoço 0,06 

6.4.5. Recheios para massas alimentícias (raviole 
e produtos semelhantes) 

0,06 

6.5. Massas alimentícias 0,06 

6.6. Polmes 0,06 

6.7. Cereais pré-cozidos ou transformados 0,06 

7.1. Pães e pãezinhos 0,06 

7.2. Produtos de padaria fina 0,06 

8. Carne 0,06 

9.2. Peixe e produtos da pesca transformados, 
incluindo crustáceos e moluscos 

0,06 

9.3. Ovas de peixe 0,06 

10.2. Ovos e ovoprodutos transformados 0,06 

12.2. Ervas aromáticas, especiarias e temperos 0,06
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12.3. Vinagre 0,06 

12.4. Mostarda 0,06 

12.5. Caldos e sopas 0,06 

12.6. Molhos 0,06 

12.7. Saladas e preparados salgados para barrar 
o pão 

0,06 

12.9. Produtos proteicos, exceto os produtos 
abrangidos pela categoria 1.8 

0,06 

13.3. Alimentos dietéticos para dietas de con­
trolo do peso destinados a substituir a 
ingestão diária total de alimentos ou 
uma refeição 

0,06 

13.4. Géneros alimentícios adequados a pessoas 
com intolerância ao glúten, na aceção do 
Regulamento (CE) n. o 41/2009 da Comis­
são ( 1 ) 

0,06 

14.1.4. Bebidas aromatizadas 0,06 

14.1.5.2. Outros 0,06 

14.2. Bebidas alcoólicas, incluindo os sucedâ­
neos sem álcool ou de baixo teor alcoó­
lico 

0,06 

15. Aperitivos e salgadinhos prontos a comer 0,06 

16. Sobremesas, exceto produtos abrangidos 
pelas categorias 1, 3 e 4 

0,06 

Data a partir da qual o produto 
está autorizado 

1 de janeiro de 2014 

Data até à qual o produto está 
autorizado 

1 de janeiro de 2024 

( 1 ) JO L 16 de 21.1.2009, p. 3. 

Código único SF-010 

Nome do produto AM 01 

Nome do titular da autorização AROMARCO, s.r.o 

Endereço do titular da autoriza­
ção 

Mlynská 15 
929 01 Dunajská Streda 
ESLOVÁQUIA 

Descrição e caracterização do 
produto 

1. Materiais de base: 
Faia (Fagus sylvatica) 

2. Especificações: 
— Solvente: mistura de etanol/água (aprox. 60/40 % wt) 
— Ácido (expresso em ácido acético): 3,5-5,2 g/kg 
— Compostos carbonílicos: 6,0-10,0 g/kg 
— Fenóis: 8,0-14,0 g/kg 

3. Critérios de pureza: 
— Chumbo: < 5,0 mg/kg 
— Arsénico: < 3,0 mg/kg 
— Cádmio: < 1,0 mg/kg 
— Mercúrio: < 1,0 mg/kg
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Condições de utilização Categoria de géneros alimentícios Teores máximos em g/kg 

1.4. Produtos lácteos fermentados aromatizados, 
incluindo os produtos tratados termicamente 

0,60 

1.6.3. Outras natas 0,60 

1.7. Queijo e produtos à base de queijo 0,60 

1.8. Sucedâneos de produtos lácteos, incluindo 
branqueadores para bebidas 

0,60 

2. Gorduras, óleos e emulsões de gorduras e 
óleos 

0,40 

8.1.2. Preparados de carne, na aceção do Regula­
mento (CE) n. o 853/2004 

0,85 

8.2. Carne transformada 0,85 

9.2. Peixe e produtos da pesca transformados, in­
cluindo crustáceos e moluscos 

0,80 

9.3. Ovas de peixe 0,80 

14.2. Bebidas alcoólicas, incluindo os sucedâneos 
sem álcool ou de baixo teor alcoólico 

0,02 

15. Aperitivos e salgadinhos prontos a comer 1,30 

Data a partir da qual o produto 
está autorizado 

1 de janeiro de 2014 

Data até à qual o produto está 
autorizado 

1 de janeiro de 2024
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	Regulamento de Execução (UE) n . o 1321/2013 da Comissão de 10 de dezembro de 2013 que estabelece a lista da União dos produtos primários aromatizantes de fumo autorizados para utilização como tal nos ou sobre géneros alimentícios e/ou para a produção de aromatizantes de fumo derivados (Texto relevante para efeitos do EEE)

